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£)iefe teuren 3eiten 

baben bod) and) il;v ©ureg. Gie oeranlaffcn fo mancben, itbcr eine 
"Jlenbcrung beg Speifejetfetg nacbsubenfen. ®cnn ob man miti obcr 
nid)t: 'SJJan mufj fid) nacb ber ©edc ffreden. 

"3)a aber ju bcfiirc^fen iff, bap man gerabc bicjcnigen 9?abrungg-- 
mitret, bie fur unfere ©efunbt)eir »on 9Bid)figtcit finb, frreid)en 
unb anbere »on geringerem . QBerf beibel)a(fcn tr>irb, fo ift eg 
oiclteid)f angebrad)t, iiber bic tt>id)tigen ^punife in ber <£rnai)nmgg= 
frage bet biefer ©elegen^eir ^larbcit ju geminncn. 

Sbeorefifcbe (frorrcrungcn molten mir oermeiben. "SBir molten 
nur feftffcUett : bie Gimeifjfroffc finb lange 3eir gcmaltig uberfcbd'tjt 
morben. ^Slan glaubfe, obne (Simeijj, b. i>- obne »iel gitoeifj, 
lonne rein 93>tenfd) teben. ®cgmegen afj jeber, ber eg fid) blofj 
teiffen fonnfe, fo »iel "Steifcb alg mbg(id). ©enn <5teifd> tntfyaU 
\a oiel (Eimeifj. 

2Iber eg l)at fid) mebr unb mebr berauggefteltf, bafs oiel 
©roeifj fd;dblid) unb baf)er reicblidjer gleifc&genujj nicbt gan? 
unbebenflid) iff. 3m <5teifd) finb aujkrbem eine 9J?enge ungefunbct 
Gfoffe, 3. '23. bie Sarnfd'ure unb anbere purine, bie bie ©efdfje 
oerfropfen, fid) in ben ©elenfen ablagern unb ben ©runb ju allerlei 
< 33efd)roerben unb Grorungen beg Sroffmed)fcIg tegen. £g fd)einf, 
atg ob ber gteifcbgenuf? nid)f ganj unfdmibig an ber ©nffle|)ung 
ber 9?croofifdf, beg ©elenfrt)eumafigmng, ber ©id>r, ber £ebcr-- 
leiben unb dbnlicbcr ^rantbeifen ift. ®ie QJcrffopfung unb bic 
frage 93erbauung merben buret; "J-leifebgenufj begiinftigf. 'JBcr 
aber erfr einmal an <33erftopfung leibef, ber roirb balb iiber alte 
moglicben 5?ranfbciien ju flageu baben. tyleifcbcffcr trinten unb 



raucben gem, unb bag ift junt minbeffen ganj ubcrftiifftg unb 
fiic ttiefe geroifj rect)t fdjdbtid). 

2Benn roir nun aud) nicbf gleicb »ollige Gnft)altfamfeit t>on 
*3leifd) cmpfeblen roolien, fo fjalfen roir eg boc^ fiir ricbtig, roenn 
man btc <5leifcbportionen ertjcblid) cinfdjrdnft unb bafiir anbere 
eiroeifjbalfige Sftabumggmittel, roic &5t}ter« unb £ulfenfrucbte , 
beoorpgt. 

9^cben ©iroeift braucbf ber 9?Jcnfcb 5tof)lcbt)brafe, <5eff unb 
9?dt)rfalse. ®a3 geft iff in ©effalt won 5tub-- unb ^flanscn- 
buffer, Margarine, Sped, Stiffen ufro. Ictcbf unb billig ju 
befcbaffen. ^abrfatje finbcn fid; in ben ^orncrfrudjten, im ©cmufc 
unb Obff. ©ie j^objebtybrate . . . . , \a bag ift cin ganj 
bcfonberg roicbtigeg unb intereffanfeg 5tapitel. 

5?oblebt>brafe tann man oergleicben mit "Srennffoffen, bic im 
©fen "JBcirme enfroideln. 2Iucb ^oblcfjtybrafc errodrmcn ben 
^orper, fie geben ibm aber aud) 5?raft, Qlrbetten ju leiffcn. 9iid)f 
Ciroeifj, fonbern 5?ot;tebt)brate finb nacb ben neueften ftorfcbung^ 
crgebniffen bie Quelle bee c 30?u^feHraff. IBill man cincn 6r= 
febopften recbf febnett roieber ju &rdffen bringen, fo braud)t man 
ibm nur ein leicbt»erbaulid)eg &oblebt)brat ju »crabrcid)cn, j. "23. 
^iomalj, roelcbeg ja innerfjalb 15 ^inuten ing Q3lut iibcrgebt 
unb bie 3ellen mif Spannfraft serfiel;t. QBo&er fommt biefe 
tounberbare ©genfebaft ber &oblebt>brafe? Sic baben fie bireft 
»on ber Sonne empfangen. 

©enn ^oblebtybrafe ertjdlt man aug ©crodebfen, bie nur unfer 
bem Sinflufj ber Sonnenftrablen gebciben unb reifen tbunen. Sllle 
©eroddjfe finb fcerroanbelteg Sonncnlidjt. 3n foment, Qbft, 
Stiffen unb QBursclfrucbfen fifjt bag Sonncnlicbt geroiffcrmafjen 
gefangen. ©ie Sikrbauunggorganc beg SKcnfdjcn befreien bag 
Sonnenlicbf roieber avi$ feinen "Jeffcln unb tcilcn eg in ^orm 
oon QBdrme, ^raft unb Cebengluft bem Organigmug mit. 

©arin berubf ber grofje Q3orjug ber pjknjlic&en 9iabrungg= 
mitfel oor bem ^leifcbe: Sic finb geiiuubfen in frifdjer tuft unb 
ftrablenbem Cicbf. Sie bringen ucrroanbctfeg Sonucnlid)t in 
unfere 3ellen. ©ag <5leifd; bingegen fommt recbt oft »on 
Sicrcn, bie in bumpfen, fticfigen Stdllcn beranroaebfen unb jum 
Scblad>tcn reifgemacfjt roerben baburcb, bafj fie fiinftlicb jur 
Untdtigfcit »erbammt unb itbercrndbrf, alfo fettfitcf)fig merben. 

©en iiberjeugenbften 93en>ci^ fiir bie Sd;dblicf)fett beg 'Jleifcb-- 
genuffee^ liefcrn bic ^leifd^cr. Sic ftcrben burcbjcbnittlicf) rcd)t 



frit^eitig unb merben l;ierin nur »on ben 'Srauern itbertroffen. 
Sct^t man nacb 'SBeffergarb bic ©urd;fd;niftgfterblicbfcit auf 100, 
fo fferben »on 

fianblcutcn . . . . .57 
Sd>ldd)fern . . . . , 109 
■Sraufnccbten . . . .143 
b. b\ alfo, ba$ »on ber gleieben 2lnja^( ganbleuten unb Scbldd>tent 
faft boppclt fo »icl Scbjdcbter ftcrben al^ Ganblcufe. ©abei leben 
bic Canbleufe ^auptfdd>licb »on ^artoffeln, <5ctt unb SauerJobl, 
alfo »on ^a^runggmiffcln, bie nad; aagemetner 21nficbt minber- 
»r-ertig fein follen. 93ei ben 53rauern ift bie Sterblidtfeif jlpar 
nod; grower, toeil fie t>iel 93ier trinfen. 2Iber fie miirben fooicl 
^ier nid;t trinten, toenn fte nid)t ben ©urft burd; fd;arf ge- 
mursfc gleifc&fpeifen, 'SEQurft ufro. Jiinftlid; erregten. 

ilnb be^^alb fagen mir: e« ift nufjlic&er, gefiinber unb biUigcr, 
t>on fol;lcl)r;bratreid>cn ^a^runggmitfcln su leben, bie nebenbei 
immcr nod; genug (Simcifj entl>alten„ ali »on ^leifd;, ba$ febr 
teuer iff, fetnc Sonnenencrgic befifjt unb fur bic ©efunbl)eit nicbf 
ganj unbebcnflicb ift, roenn e« in grbfjeren Quanfitafen eersefjrt 
mirb. e« genugf iDoHffdnbig, <5teifcb al« 3ufoft ju geniefjen. 
9iocf; auf cinen anberen Q3orjug fei t)ier b^ingemiefen, ben 
bie »ortoiegenb »egefabilifd>e 9^abrung bicfef: Sie »erleitef nicf)f 
fo sum Q3ieteffen unb 93ielfrinten, n>ie bie mit alien mbgficben 
©emursftoffen jubcreifefen ®leifd;fpeifen. <33ir effen im allgemeinen 
»iel ju »iel. ®ie gotbene 9?egel, aufeutjbren, roenn ea am beften 
fc&mecff, mirb felfen beadjtef. ©ie armen uberlaftefen Q3erbauung^- 
organe roerben fo lange ftrapasierf, bi« ein ernfteS Ceiben not- 
gebrungen ftrenge ©idt biftierf. Starfen (fffern roerben bat;er bie 
in biefem ^ocbbucb oorgefebriebenen ^ortionen t>ielleid)f ju flein 
erfebeinen. 5Cer aber audjl im Sllfer gefunb fein mill, bem fann 
< 3JJaf3tg(cit im ^ffen unb ^Trinfcn nur bringenb empfo^tcn roerben. 
©ine Qtu^na^me »on biefer 9?egel follfen roir nur bet roaebfenben 
Sftenfcfjen macben. QBo »iele ^ungrige 5?inber am ^iftbe fit;en, 
ba moge man bie ^orfionen rubig oergrbfjern ober tdglidb ein 
3roifcbengericbf einfefjieben, . bag au€ ^arfoffeln beffebt, bie mif 
frifd;er 'Sutter genoffen, atten i?inbern unb ©rtoad)fenen fofflicb 
munben unb »orfrefflid; befommen. 

SBer bi^ Berber mit 2lufmerffamfeif gelefen |>af, toirb ficb 
eine 93orffellung »on ber 2lrt ber Speifen madjen fonnen, bie 
roir in biefem i?od)bud;lein biefen. 93e»orsugf finb ^arfoffeln, 



<28ur5et= unb anbere ©emiife, QSiomals uttb bergleid;en, atjo 
burcf>tt>eg 6omtenprobutte. 21engfflid;e ©emitter m5gen befttrdjten, 
bet biefer ©rnabrung, in bee Sletfd; nur in geringen ^ortionen 
unb oft gamiest auf bem Sifd; erfcl>einf, hunger ju leiben. 
(Sin f otrf>c 93efiird)tung mare aber ganj grunbloS, fd;on begmegen, 
h>eil an geeignefer 6teHe "Siomalj mit im 6pcifejettel erfdjeint. 
®enn 93iomal3 iff ja befawntlid; ein eimcifjfparenbeg 9?al>rmittel. 

Unb bann foil bier nod; auf eincn fel)r ttrid;figen ^unft 
aufmcrffam gemad;t merben: <3ei eincv GebenSmeife nad; ben 
'Slngaben ber „6rnal)rung«refortn" iff t$ aud> in biefen teueren 
3eifen nod; moglicb. Sag fur Sag nid)f uncrfccblicbe (frfparniffe 
im £>augl)alf ju erjielen, o|me baft man e$ be$l)alb nbfig l)attc, 
ben '•ftaljrtoerf ber 53el5ffigung timet ^erabjuminbern: ©ie 'SRcbj-* 
jabl ber in biefem < 23itcf>lein abgebrucften 9?C3epfe iff namlid; ju 
^iffaggmabjjeifen fiir 5 °Perfonen bereebjtet, obtoot)l fie fid) 
gum gemi§ billigen ®urd)fd;niffgpreife »on K 1.50 bcrftellcit 
laffen. ©aS toobjfeilfte "^DlittaggmabJ lann man fogar fd;on fur 
63 ioeller bereifen unb aud) l>a$ teuerfte erforberf nur ben 
Qlufttmnb »on K 2.65. 

2lm beften uberseugf man fid; buret) einen "Berfud;. ©ie 
9?ejepfe finb »ie(e 3al;re l)inburd; erprobt morben. ^inber, son 
Saufe au$ fcfytoacbjid; unb sart, finb bei biefer Srnd'l;rttng ftarf 
unb bltibenb getoorben. Slelfere ^erfonen fublen ftd; bci biefer 
£ebenSh)eife jitnger, frifd;er unb leiftunggfajnger alS frtiber. 
©iefer grfolg ift nafurlict) mif jum grofjen Seil auf bic Q3er= 
wenbung beg <23iomata in ben 6peifcn surudjufu&ren. 6$ macbj 
ben &5rper miberftanbSfabJg unb ftarf. ®ic ©eficbjssfarbe h>irb 
rofiger unb frifd)er, bic ©nergie unb EebenSluft geffeigcrf. ^urj 
unb guf: 'Siomalj iff bet einer jtoeefmafjigen, gefunben unb 
biUigcn (£maf>rung*3weife faff uncntbe&rlid). 

3ur Q3erfeilung an 'Scfannfe fann bag <23iomalj=^od;butf; 
„©ine ©ntat)rung«reform" big auf meitcreS foftcttloS »on unS 
bejogen toerben. 

Gtyem. <5aMt ©ebr. ^atetmann 
§eftott>--§3erlm. 



epeifeaettel ftit bic fitytere 3af)*e$aeit 

1. 2Bod>e. 

Gonnfag: 9?inbfuppe mif gingetropftem, falfdjer Safenbraten mif 
3miebelerbapfeln (fatnf Guppenjutaten) . 1.89 K 

(Wcjcptc 61, 1, 43.) 

SKonfag: 9Jinbfuppe (oom Sage »orber) mit ftlecferm, fafebjerfeg 
cRinbfletfcb in Krauterfauce mit Galjerbapfeln .... 1.81 K 

(9?eaepfe 61, 2, 43.) 

©tengfag: <23roffuppe, Si-bapfetnubeln ......... 0.63 K 

(9?ejepfe 51, 85.) 
.'Stttttmod;: &afermef;lfuppe, gebacfene SdjmeinSfttge mit Sauer- 
traut 1.42 K 

(We^epfc 56, 3, 33.) 

©onnerStag: 9?inbfuppe mit ©rieSnocfertn, 9?mbfleifcf) mif einge- 
brannfen (Srbapfeln . . . 1.75 K 

(Keje^te 55, 5, 37.) 

ffreitag: ®efocl)fer ©(^etlfifd) mit ^eferfilienfauce, ungarifebe 

^rautflederln 1.74 K 

(9?esepfe 20, 66, 99.) 
6am.^tag: @rba>fel mif getben 9?uben, ©rieg in ber -TJilcf) 0.76 K 

(x>?esepfe 39, 89.) 

2. gSocibc. 
Sonntag: QCiener Scbni^el mit grbapfelfataf, Slpfelpuree 2.15 K 

(9?esepfe 18, 89, 73.) 

9^ontag: Srbapfelfuppe, Sd)infenflec!erln 1.56 K 

("Kejcpte 53, 87.) 

©tenStag: Einfenpuree mif Saljerbapfetn, ©rie^fnobel . 1.03 K 

(9iejcpfe 31, 43, 90.) 

'SKittmo^: (Srbfenpureefuppe, i?afb«beufcbel mit S?ummelerbapfeln 

(3?ejepfe 52, 9, 43.) 1.56 K 

©onnergfag:®Ulfaucemif grbapfelfdmtarrn, 'SJrotpubbing 1.29 K 

' (9?ejepfc 63, 41, 82.) 

Sretfag: Mmmetfwpe, ^riftaten mit ©erfpeife . . . . 1.45 K 

(9?esepte 57, 44.) 
Sametag: €rbfen mit Sped, polenta . 0.69 K 

(gjcacpte 26, 96.) 
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3. SBodje. 

Sonntag: ^arabetebraten mit 'peterftlienerbapfetn, gebacfene 
SJlcpfelfpaltcn 2.65 K 

(9?cjcpte 11, 43, 86.) 

9flontag: Einfenfuppe, ScfytoeinSwurjelfleifd) mit gfftgfren unb 
Saljerbapfeln 2.17 K 

(<3?cacpte 59, 14, 64, 43.) 

©ten Stag: 3toiebelfauce mit rbeinifdjen grbapfeln, 'SRobnnubeln 

("JJejepte 68, 43, 94.) 0.98 K 

Sttittrood): Sfanbfuppe mit ©rieS, 9*inbfleifd) mit Sd)tt>ammerl- 

faucc unb grbapfelfterj 2.03 K 

(9?ejepte 61, 5, 67, 42.) 

©onnerStag: 9?inbfuppe (oom 'Sage oorber) mit OTubetn, CammS- 

portelt mit 9?oderln • • 1.70 K 

(9?ejepte 61, 10, 16.) 

^reitag: Stocffifcb^it rbeinifcfyen grbapfeln, ©ernocferln 1.94 K 

(9?eaepte 23, 43, 83.) 

SamStag: ^arabeigfuppe, Srifb Stew 1.82 K 

(SJejepte 60, 7.) 

4. QBocfje. 

Sonntag: 9*inbfuppe mit Eeberfnobetn, griednfcbe Q3eeffteaM mit 
grbcipfelpuree unb rotem 9*iibenfalat (famtSuppenjutaten) 1.58 K 

(OJcjctXe 58, 8, 40, 72.) 

'SKontag: 9?inbfuppe (oom Sage oorber) mit 9?eibgerfteln, Ragout 
torn Suppenfleifd) (oom Sage oorber) mit Saljerbapfeln 1.60 K 

("JJejepJe 61, 12, 43.) 

©tenStag: Selteriefuppe, 3?aftanienfocb. 0.96 K 

(Wejeple 62, 92.) 

9)Utttt>od): grbapfetfuppe, 9Jei3fleifcb. 1.96 K 

(Scjepte 53, 13.) 

©onnerStag: 9?inbfuppe mit ^eblnoctertn, Ottnbfleifd) mit ein- 

gebrannten "Sobnen 1.64 K 

(Wejepte 61, 5, 24.) 

<5reitag: ©emtifefuppe, gefiiUte grbapfclfnobet 1.09 K 

(9?ejept« 54, 88.) 

Sam 3 tag: Specferbapfel, SReiSauflauf 0.86 K 

(9?ejep<e 43, 97.) 



^ftdjettsettel fitr He to'avmtvt 3alj?e3$ett 

1. SBodje. 

Sonntag: 9*inbfuppe mit < Bi#fuitfd)oberl, ungarifebe 9?abmfdjnit$el 
mit 9Zocferln (famt Suppenjutaten) . 2.23 K 

(9?ejepte 50, 16.) 

Sttontag: 9?inbfuppe (oom Sage oorber) mit 9?ei3, gratinierteS 9?inb- 
fleifcb (oom Sage* oorber) mit Saljerbapfeln 1.57 K 

(9?ejepte 61, 5, 43.) 

©tenStag: 9?abiegd)engemufe mit Srbapfelfcbmarrn, *23igt"uit- 
omelette s 1.11 K 

(9?cseptc 32, 41, 81.) 

"SKittmod): ilngarifdjeg ©ulafd) mit grbapfeln, "Birnentbmpott 

1.70 K 

(9?C8et>te 15, 74.) 

©onnerStag: Spinat mit Saljerbapfeln, 'palaffdjint'en . 1.08 K 

(9lesepte 34, 43, 95.) 
ftreitag: Sierfpetfe mit Sd)ioainmen 0.85 K 

("Jtejept 76.) 

SamStag: ©emiifefuppe, Seld)fleifd)auflauf mit ^arftol . 1.55 K 

(9?ejepte 54, 47.) 

2. SBodje. 

Sonntag: SBiener Sdmiljel mit ©uitenfalat, Sifenbabnrudjen mit 
S?irfd)en (jur Salfte) "....]. 2.58 K 

(9?ejepfe 18, 70, 84.) 

"TOontag: ^ummetfuppe, S?oblruben mit ^rattourftfiille, Gcifenbabn- 
fudjen mit S?icfd)en (2. ioalfte oom Sage oorber) ... 1.69 K 

(Vleieptt 57, 45, 84.) 

©i en Stag: S?obl mit grbapfeln, Sopfenbalufd)fa .... 0.84 K 

OJJejepte 25, 98.) 

9Ritttood>: 9iinbfuppe mit ©rieS, 9iinbf(eifd) mit gebunftetem 
^raut 1.65 K 

(Wesepte 61, 5, 28.) 

©onnerStag: 9*inbfuppe (oom Sage oorber) mit gtecferln, ge- 
bacfene feeringe mit grbdpfelfalat 0.96 K 

(CRejepfe 61, 19, 69.) 
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greitag: ^arabeigfuppe, Gpinatftapferln ....... 0.95 K 

(gjcjcpte 60, 48.) 

SamStag: gvbapfetgulafcb, "Sftariu'en'En&bel (famt 'SKebrtoften) 

(WesetJte 38, 88.) 1.09 K 

3. 3Boct»e. 

Sonntag: ©ebrafcne Sct)b>fenfoteletteS mit Saljerbapfeln, Qlepfet- 
ftrubel • 2.62 K 

(9?cjcpfe 4, 43, 79.) 

<3Kontag: ©rime Sifolen, bobmifcfye ©alien 1.08 K 

(9Jcjct)fc 29, 80.) 

©ienStag: 9ttnbfuppe mit 9?ubeln, 9tinbfieifd) mit S?arbiggemufe 

(9?ejepte 61, 5, 30.) 1-82 K 

cfliittwod): 9ftnbfuppe (com £age »orber) mit ©raupen, Spinat- 

pubbing 0.78 K 

(Kejcpte 61, 49.) 

©onnerStag: Spargelfifolen in 9?abmfauce, <2Biener 'Safcfyerfa 

(95e8epte 35, 100.) 1.45 K 

ffreitag: ^aprifafifci) mit 9?ocferln, Slpfelptlree .... 1.80 K 

Wnepte 22, 16, 73.) 

SamStag: ©ebatfene Gier mit 'Srotfroutong tmb <parabeigfauce 

CKejepte 78, 65.) 1.13 K 

4. SBodje. 

Sonntag: SeHeriefuppe, QBiener 'piljlingbraten mit 9?eiS unb 
Sauptetfatat 2.30 K 

(Wejepte 62, 17, 71.) 

'iMontag: QSSiener gemifd)teg ©cmiife, 3wetfd)rentnobe( (famt Sftebr- 

foften) 1.28 K 

(9?eje>>te 36, 88.) 

©tengtag: ©eroftete $albSIeber mit ©rbapfelfcbjnarrn, $?ipfettocb, 

(SJejepte 6, 41, 93.) 2.01 K 

^iffwod): 9ftnbfuppe mit Srbapfeln, 9?inbflcifd> mit cingcbrannfen 

^oblritben 1.68 K 

(SJejepte 61, 9, 27.) 

©onnerstag: Sftnbftsppe (oom Sage oorfter) mit 9?eibgerfteln, 
9*ifibifi, ^aiferfcfymarrn mit 3wetfd)fenrofter 1.48 K 

(9?ejet>te 61, 46, 91, 75.) 

greitag: ©ratinierfer SeefcfyiU mit Saljerbapfeln, <23irnenfompott 

(9?C3ep(c 21, 43, 74.) 1-59 K 

SamStag: ibafermeblfuppe, Sice mit 9labm, Sipfelpttree 1.36 K 

OTJejcple 56, 77, 73.) 
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®te "portionen finb fflr 5 "^erfonen beredjnet. ©te 'preife 
bemegen fid) im ©wcbfdjnitt jwif^en ©rofjftabt--, S^teinftabt- unb 
Eanbpreifen. <23ei <?iern, ©emfife unb Obft erfd)etnen bie Saifon- 
preife, alfo bie burd) bie gflnftigften SWarfttonjunfturen »erurfad)ten 
^preife, in 9?ed)nung gefteW. 3ebe benfenbe £>au$frau ftcttt bocb 
ibren Speifejettet fo jufammen, baft fte bie jeweilig biUigften 3u- 
taten uertoenbef. 'Sei 9?eiggericbfen ift oftinbifdjer 9?ei« berecfynet 
worben, ber feiner < 23ttXtglcit wegen fe£r beliebt ift. 2luggiebiger 
finb bie befferen 9leigforten. 



#leifd)= unb $ifd)$erid)fe. 



1. $alfd»er £afen&raten. 

3utaten: 400 g-r ffleifd), am beften 9?inb- unb Scfymeine- 

fleifd) gemifebt 96 h 

60 gr 'Pftanjenfett 10 „ 

Sped 12 „ 

1 Si 6 „ 

2 alte Semmem 3 „ 

Salj, "pfeffer, 3itronenfaft unb Sdjale ... 4 „ 

1 Heine 3wiebel, Semmelbrofeln 2 „ 

faitrer 9*abm 10 „ 

QBurjelmerf 2 „ 

2 Seeloffel g3iomatj . . . 3 „ 

148 h 
Subereitung: ®a« fein fafdjierte ffteifd) wirb mit bem ganjen 
®i, ben in SOcitd) ober QBaffer ermeid)ten unb gut auSgebriitften 
Semmeln, fowie Satj unb ^feffec, ber in tfett gerbftefen 3»iebel, 
etwaS wiicfelig gefd)nittenem S^ecf unb abgeciebener 3itconenfcb,ate 
»ermengt unb auf bem 93reft auf Semmelbrofeln ober SKebl ju 
ju einem tanglid)en Street gefonnt, ben man Dorber in ^ei^em 
^ett anbraten lafjt, morin man feingefd)ntttene« QBurjetmerl unb 
Gpecftourfel ropen tieg, urn bann ben fauren 9?abm unb bag Q3iomatj 
beipmengen unb bag gleifd) bSuftg mit ber eigenen Sauce ju be- 
gie|en. Sotlte biefe wabrenb beS ^rateng ftarf eingeben, tann bie 



Sauce mit etwag Suppe ober <2Baffer aufgegoffen werben. Sie wirb 
iiber bag Sletfcf) pafftert gegeben. 

2. #afd)terte$ 9*inbfteifd) in S?rfiuterfauce. 

3utaten: 500 gr 9?inbfteifc^ 120 h 

60 „ ^ftanjenfett ■ 10 » 

^rSuter unb jwar eine £>anb»oll Spinat unb 
Sauerampferblcitter, 5?erbelfraut, gftragon, 
cpeterjttie unb nad) ©efdjmacf ©ill unb 

Sb^ntian 10 » 

1 gfjloffel ^iomalj 6 „ 

3 „ 'OTebt, ©ewttrj, 6a%, Sitronenfaft 6 „ 

faurer 9tabm ■ ■ 8 " 

160 h 

3ubercitung: ©etod)teg 9*inbfleifd) wirb »on ^ttt unb 
febnigen Seiten befreit unb buret) bie ftleifcfybactmafcfytne getrieben. 
9?un bereitet man eine fraftige SMuterfauce, inbem man bie 
Krauter wafc^t uhb fein fdjneibet, in emer listen, aug bem 
■pflanjenfett unb 'STCebt bereiteten ginbrenne roften lafjt, mit etwag 
tattem SBaffer aufloft unb bann mit Sals, 3itronenfaft, ©ewurj 
unb QMomalj »ermengt. ©ami gibt man ben 9lai>m tjinju, »er- 
riibrt bag IJleifd) mit ber Sauce unb lafjt eg auftodjen. 

3. ©efcatfene <3<$tt>eittgfitfte. 

3utaten: 5 ScbWeingfiifje JO h 

100 gr 'Pflansenfett 16 „ 

1 gi ° » 

<3ftebt, Semmelbrbfeln unb Salj . . ■ ■ ■ ■ 8 „ 

100 h 
3ubereitung: ©ie Scfyweingftifje, bie fd»on tagg sorbet ein- 
gefaljen werben foUen, werben in ^Buffer mit Satj, ©eWiirj unb 
Corbeerblattern fo tange getod)t, big ftd> bie grofjeren ^nocben leid)t 
augtofen taffen. Sobatb bieg gefd)eben ift, wobei barauf geacbtet werben 
m 4 bafj bie Scfyweingfiifje ibre ftorm beibetjalten miiffen, lafjt 
man fie mit einem Seller befdjwert, auf bem gieifd)brett fait 
werben. ©ann werben fie in SWebl, gequirtteg Si unb Semmel' 
brbfeln getaud)t unb in beifjem ftett gebacten. 

4. ©efcratene ©djityfett- (Syammel) RoteUtM. 

3utaten: 750 gr <5Utf$ . . . 135 h 

100 „ "Sutter 36 „ 

Sals, SKebt, 3itronenfaft ■ • 4 „ 

175 h 

3ubereitung: <21ug bem gleifd) fdmeibet man gleid)tnafjige 

S?oteletteg, faljt unb pfeffert fie unb taud)t fte auf beiben Setten in 
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3Webl. ©ami lafjt man fie in ber tytifcn Gutter rafeb. brateu, 
wobei man wieberbolt 3itronenfaft barauf trdufelt. 3u bemerfen 
ift, bafj bag 'Sett, bag am $leifd)e baftet, moglidtft weggefdmitten 
werben foil. 



5. ©etodjteS 9^inbfCcifc^, 

3utaten: % kg 9tfnbfteifd> . .' 120 h 

Suppenfnodjen, fieber . 6 „ 

Suppengriineg 2 „ 

Sals, ^feffer, ©ewurj, 3wiebel . . . . . . 2 „ 

130 h 

3ubereitung: ©a« Sleifd), baS faftig ober etwa$ unterfpictt 
fein foil, wirb gut gewafdjen unb euentuell etwag geflopft. ©ie 
^nod>en unb bie Eeber ftellt man, gut gewafefyen, in faltem QBaffer 
ju, lafjt eg auffieben, gibt bann baS ^leifd) b»nei"/ ISfit e« ftart 
auffieben, mengt bann bag gut gewafebene, jerteilte ©riinjeug unb ein 
Stud 3wiebel bmein unb lafjt bag Sleifd), jugebertf, langfam focben. 
gg Wirb in jierlid)e Stiicfe gefd}nitten, mit etwag Salj beftreut, mit 
Sut>^e begoffen unb mit ©emiife, Sauce ober bgl. fertnert. 

©ie Suppe »erftebt man, nacb,bem fie abgefeibt wurbe, mit 
einer Suppeneinlage. QBiU man fte braun baben, bann lafjt man 
bag tlein gefd)nittene ©runjeug unb bie ebenfallg Jlein jerfd>nittene 
Eeber in etwag QSratenfett ober Sd)malj roften unb gibt bieg erft 
gut geroftet in bie Suppe. 

®ag ffleifd) lann aud) iiberbttnftet werben. ftieju lagt man 
feingeringelte 3wiebel in ftett, am beften 93ratenfcb,malj, anlaufen, 
gibt bag in Sdwitten geteilte Sleifcb, bmein, fugt Salj unb ^Paprifa 
baju unb lafjt bag ftleifd) unter Q3eigabe »on Suppe gut burd)- 
bunften. QBiU man bie Sauce b»c»on btcfer b<»ben, bann mengt 
man 2 gfjloffel geriebeneg 95rot bei, bag gut mit bem Safte »er- 
tod>en mu§. (9Kebrf often 10 h.) 

9)lan fann bag -9!inbfleifd) aud) gratinieren, !ann ©ulafd) 
baraug beveiten, ober eg ju fafebjerten Ceibcben ober fafcb.iertem 
■Sraten oerwenben. 

©ratinierteg 9Rinbfieifd) wirb bereitet, inbem man bie IJleifd)- 
fdjnitten auf einer "Sacffebuffel Iranjartig anrid)tet unb aug brauner 
ginbrenne mit »iet 3w»iebel, ^Baffer -unb 9Jabm eine Sauce bereitet, 
bie man gut oerfocben lafjt, urn fte bann ju faljen, ju wiirjen unb 
nad) 93etieben mit feingefd)nittenen gffiggurfen ju wermengen. ©iefe 
Sauce wirb iiber bag ffleifd) gegoffen, bag man nod) mit Semmel- 
brofeln unb ^armefanfafe beftreut, worauf man eg sum ©ratinieren 
in bie beifje 9?obre gibt. ©ag ©ratinieren loftet ca. 20 h. 
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6. ©etoffete ^atfrSlefcer. 

Sufaten: 400 gr S?albgleber 80 h 

60 „ ^flansenfett 10 „ 

1 3wiebel, Sal*, "Pfeffer, SRajoran 2 „ 

©ewtirj unb (Sffig . . . • ■ ■ 3 „ 

95 h 

3ubercitung: ©ie ^albgteber Wirb ntit einem mit ttwai 
<Mtd) befeud)teten <S;ud)e faubcr abgewifd)t, abgebautet unb in btinne 
■33{attd)en gefd)nttten. ©ann lafjt man bag <5ett beifj werben unb 
bie feinringelig gefcfmittene 3wiebcl barin antaufen. ©ie £eber- 
ftflcfe werben mit geftofjenem ^fcffer, SOTajoran unb ©ewiirj be- 
ftreut, rafd) gerbftet unb erft sutetjt gefaljen. Vlafy ©efd)tna<i tann 
man bie £ebet mit <£ffig fpritjen. fteifj unb rafd) auftragen. 

7. 3riff> 6teto>. 

3utaten: 800 gr Sd)b>fenfd)utter 128 h 

1 grofje 3wiebet •• 2 „ 

2 Sauptet S?obJ 10 „ 

2 ^oblritben 8 „ 

2 getbe 9ttiben 8 „ 

400 gr (Srbapfel 5 „ 

Gats, "Pfeffer, <2Bord)efterfbirefauce . ■ ■ ■ ■ 5 „ 

156 h 

3ubereitung: ®ag ftteifd) wirb son fteft unb S?nod)en forg- 
faltig befrett. ©araug lafjt man ofcne jebe 3utat eine Suppe 
fod)en. ©ag gleifd) roafd^t man, Wenn bie Suppe fertig ift, bie 
fd)on f ruber gefod)t Werben Jann, mit tjeifjein QBaffer rafd) ab 
unb fdmeibet eg in grofje QSMirfel. Sierauf gibt man in eine weite 
^afferoUe bie gefd)nittene 3wiebet unb barauf bag ftleifd). 9Jun 
gtefjt man bie Suppe auf, tegt ben bland)ierten, rtierteitig 
jerfcbnittenen S?obJ ringgumber, ferner bie nubelig gefdjnittenen 
5?oi)truben unb gelben 9ttiben. 3ebe ©emiife.irt foil beifammen 
Weiben. 9?un Wirb Salj beigegeben, ferner einige jerbriicfte 'pfeffer- 
fbrner. Spater gibt man bie gefd)dlten, in Q3terteln geteiltcn grb- 
apfel bap, ba biefe nid)t fo lange ju fodien braud)en. ©ie 
S?afferolle mufj gut jugebedt fein, ein Xlmriibren ift faft garnidjt 
nbtig. Sollte eg bennod) uorgenommen Werben miiffen, bann ift 
ju beaditen, baft bie ©emiifearten nid)t oertmfd)t werben. QSknn 
bag ffleifd) fd>on t)atb weid) ift, giefjt man in bie <3Ki«e einige 
■^ropfen <2Bord)efterfbirefauce, bann lafjt man alleg fertig bunften. 
©ag ffteifd) wirb beim 'Slnricfyten in bie SKitfe gelegt, bie ©emiife- 
arten ringgtjerum, bie Sauce wirb barubsr gegoffen. 3u bemerfen 
ift, bafj !ein ^ett jum $od)en serwenbet werben barf, ba fonft bag 
ffleifd) nid)t ben oorjuglidjen ©efdjmatf crbcitt. 
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8. ®ried)ifd>e <23eeffteafS. 

3u tat en: 250 gr 9?inbfteifd) (am beften Sd>alfd)nif}eJ) . 60 h 

250 „ Sdjweinefleifd) 60 „ 

100 „ 9*eig 5 „ 

2 atte Semmeln • 3 » 

1 & 6 „ 

6alj, <Pfeffer, Sttuebe^eterPe^ebJ, Kapern 

unb 3itronenfd)ale 8 „ 

100 gr "Pffanjenfett 16 „ 

9Ja^m ° " 

1 Seelbffel 93iomatj ■ - ■ ■ 2 » 

168 h 
3ubereitung: ©a^ ^teifd) wirb mit ben in QBaffer erweicbten 
unb au^gebrucften Semmeln jwei- bis breimal burd) bie gteifd)^acf- 
mafd)ine getrieben. 3nswifd)en Wirb ber 9*ei$ ^atbweid) gebunftet 
unb mit bem ^leifd), Satj, "^feffer, einer tjalben gerofteten 3wiebel 
unb fein gefd)nittener ^)eterftUe, fowie einem ?;eetoffel "Siomatj 
»ermifd>t. 'Jlug biefer 9Kaffe formt man Heine runbe 93ceffteaf^, 
£aibd)en, taud)t fte in 9Kebl unb lafet fie in beifjem Sett fd)6n 
braun braten. 9lun nimmt man bie 93eeffteat« aug ber "^fanne, 
fei^t baS jurudbleibenbe ftett burd), gibt ein wenig frifcbeS ffett 
unb etwa« Su^e ober <3S8affer baju, Vx%t bie8 ju einer turjen 
Sauce »erfod)en, fprubelt ben 9^abm, ben man mit tttoaS ^e^t 
»erquirtt \)<d, baju unb giefjt bie Sauce iiber bie bei§ erbatfenen, 
mit feingefd)nittenen S?apern unb 3itronenfd)ate beftreuten 'BeeffteaB 

3utaten: 500 gr #albgbeufd)et 80 h 

gSurietwerf,^uttettraut,ieorbeerbtatt,3wiebet 8 „ 

Salj, ^feffer, ©ewurj, 3itronenfd)ate u. Saft 4 „ 

50 gr "Dfianjenfett 8 „ 

2 gfpffet ^ebl, 3ucfer unb (Sffig 5 „ 

1 e^teffet "Siomals ■ 6 „ 

111 h 
3ubereitung: Wan toa\d)t bag 8a(bsbeufd)el, bag man mit 
einem Stitcf Serj fauft, fauber au$, fd)neitet eg in einige grofje 
Stucte unb ta§t eg mit bem gfiurjelwerf, etwag KutteHraut unb 
einem £orbeerb(aft, einer in Sd)eiben gefd)nittenen 3wiebet, Satj, 
^Pfcffcr unb ©ewttrj (SReugewiirj), Sngwer unb <3ttacigbtute nad) 
©efdjmacf, fowie etwag 3itronenfd;ale in QBaffer, bem 3 (Sfjtoffet 
gffig jugefe^t werben, auf!od)en. ©ag 93eufd)et fott mit ber 
ftlttffigfeit nur tnapp bebedt fein. "2Benn eg weid) geworben ift, 
wag man burd) Sted)en fonftatieren tann, tafjt man eg erfatten, 
urn eg bann nubtig ju fd)neiben, wobei man alle ^norpeln entfernt. 
■2lug bem SKe^l unb Sett bereitet man eine lid)tbraune ginbrenne, 
fiigt ibr bag vaffierte <2Buraelwerf bei, oergie^t fte mit foutel 93rab«, 
worin bag 93eufd)et gefod)t wurbe, baf) eine nid)t ju bide Sauce 
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entftebt, gibt bag "Beufdjel binein unb serbeffert feinen ©efcfymacf" 
mit einem Stucld;en 3ucfer, bem 23iomats, Ccffig unb 3itconenfaft. 
Sg mufj in bee Sauce nod) tticbttg auffocfyen. 

10. £atnmS|>8tfelt. 

Sutaten: 500 gr Cammfleifd; 100 h 

60 „ Pflansenfett 10 „ 

2 3ttriebetn 3 „ 

1 egtSffel SRebl, Sals, <papr«a 3 „ 

faurer 9?abm . . . 12 „ 

128 h 
3ubereitung: ©ag Eammfleifd;, am beften tton ber Sautter, 
totrb nacb. bem <2Bafd)en tt>ie ju ©utafeb, in etiicfe gefd>nitten unb 
gefatjen. £>ierauf (Qgt man bie feingefd;nittenen 3>v>iebeln im beifjen 
'Sett Itcbt antaufen, gibf bag ffleifd) binein, lafjt eg anroften, mengt 
bann 1 'Seeloffel paprila bei, lafjt bieg wieber anroften unb giefjt 
bann erft 3 ©fjlbffel QBaffer auf. ©ag ^leifcb. mufj in einer furjen 
Sauce t»eid) loerben. Sobalb bieg bee ftalt ift, ftaubt man 1 Sfj- 
loffel SMebl bei, lafjt bieg oerfocben, giefjt bann QBaffer ober Suppe 
auf unb mengt sum Scfyluffe ben fauren 9Jabm bei. 

11. ^atrabei^&rateu. 

3utaten: 600 gr &atbgfdmlter . . . . 144 h 

500 „ "Parabeigapfel ob. 250 gr ^arabeigmar! 16 „ 

60 „ <pftansenfett 10 „ 

4 gfjloffet gffig 4 „ 

2 „ W&1, Satj, 3ucfer, <Peterfitie . . 4 „ 
1 „ "Siomatj . . . 6 „ 

184 h 
3ubereitung: 3n einer "pfanne lafjt man bag geft beifj 
toerben, gibt bie gett>afd;enen unb augeinanbergeriffenen 'parabeig- 
apfel ober bag "parabeigmart binein, ferner etroag feingefebnittene 
■peterfilie unb bag fauber getoafebene ■jjleifcb. 'Man giefjt nun nad) 
©efd;mact gffig auf, faljt bag ftleifd) unb lafjt eg bunften. <3Benn 
eg loeid; gemorben ift, nimmt man eg beraug, ftaubt bie Sauce mit 
2 Sfjloffeln SEftebl, tafjt fie eftoag Oerfocben, giefjt fie bann mit etwag 
Gaffer auf, gibt ettoag 3uc?er unb eoentuett nod) Sffig unb bag 
*33ioinats i>aju, tegt bag 3=leifd) nodjmalg binein unb lafjt bag ©anse 
nod; feft anfocfyen. 

12. 9tagout »on 9?inbfleifc$. 

Sutaten: 500 gr 9*tnbfleifd; 120 h 

30 . 'Pflansenfett 5 „ 

piljlinge ober 3ftord;eltt, $?apern, ©urfe, 

Sucrer, 3Rebl, 3itronenfaft 8 „ 

1 Sfjlbffel 93iomals ........ . . . . 6 „ 

139 h 
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3ubereitung: ©ag Steifd), oon bem eine fraftige euppe be- 
reitet wurbe, wirb in Heine <2Biirfel gefd;nitten. ©ann wirb aug 
bem 'Sett unb 2 gfjloffetn SRebt eine braune Sauce bereitet, mit 
etmag Suppe aufgegoffen unb mit fein gebarften ^apern, einer 
bldtterig gefd;nittenen ©urfe, etwag 3itronenfaft, 1 big 2 Stucfd;en 
3ucter, an einer 3itrone abgerieben, unb ben gebiinfteten Sdjroammen 
uermengt. 9lun nrirb bag ^teifd; bineingegeben unb bag ganse in 
ein QBafferbab gefteltt, um nod; gut burcfysujieben. 

13. 9?ci«fleifc^. 

3utaten: 500 gr ^atbgfd;utter \ . 120 h 

100 „ "Pftanjenfeft 16 „ 

1 grofjere 3wiebet . 2 „ 

1 ^eterfttientoursel unb 1 getbe 9vtibe .... 2 „ 

250 gr iSaroUnenreig 17 „ 

Satj unb 'paprita 1 „ 

1 Seetoffet <23iomals 2 „ 

c parmefanfafe . . 10 „ 

170 h 
ebentuette 3utat: V* fitter frifdje, griine Srbfen ober 1 better 
frifd;e, feinbtattrig gefd;nittene Sd;n>amme 

CPUje) '. . . . 20 h 

3ubereitung: ©iefe beliebte, n>obtfd;mec(enbe Speife wirb in 
fotgenber <3Beife bereitet: "3!Kan tafjt in einer ^afferotfe "Sett ^cifj 
werben, gibt bie fein jerbriidte 3wiebet, bie feingefd;nittene 'peter- 
fitienwursel unb bie ebenfo gefebnitfene getbe 9Wbe binein, tafjt bieg 
anroften, gibt bann bag tteinmiirflig gefcb,nittene Katbfteifd; baju, 
fatjt unb wiirjt eg mit paprita unb la|t eg bunften, big eg toeid; 
ift, mobei man eoentuetl Suppe ober 3Baffer nad;giep. 3« einer 
'anberen KafferoHe tafjt man ben fauber gett>afd;enen 9?eig in "Sett 
bunften, mengt ibm, wenn er balbweid) ift, bag "Biomats bei, fugt 
ibn bann ju bem ffteifd; unb lafjt bie Speife an ber Seife bej 
&erbeg tangfam fertig biinften, mobei man acbten mu|, baf) fie fid; 
nid;t anlegt. 5Rengt man grune 6rbfen ober Sd;tt>amme bei, mag 
bem 9?eigfleifd) einen erbobten QBobtgefd;mact oerteibt, bann td'fjt 
man biefe 3utaten auf 'Sett unb Pefevfitie bunften. "Sei Scb,Wammen 
fiigt man beim ©iinften bem "Sett aud; feingefdjnittene 3miebetu 
bei. Q3or bem Seroieren wirb bie Speife mit geriebenem parme* 
fanfafe bicb.t beftreut. 

14. ©ctjUmnStomrgelfleifd). 

3utaten: 600 gr Sd)Weingfd;utter ober Salgfteifd; . . 144 h 
QBursetoert, Corbeerbtdtter unb 3tt>iebet ... 10 „ 

Sals, 'Pfeffer unb gfftg 6 „ 

^ren 6 „ 

166 h 
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3ubereitung: <3ftan fdjneibet bag Qffiursetroerf unb cine 3»iebel 
nublig, giefjt Staffer unb 3 gfpffet gffig auf, gibt bag $letfd) 
bincin, faljt eg, mengt 'pfefferJorner unb ein fiorbeerblatt binju 
unb tafjt bag fftetfd) barin focfyen. Sobalb eg weid) geworben tft, 
gibt man eg aufgefcfynitten auf eine Scfyiiffel, giefjt etroag »on ber 
paffierten 93riibe auf, garniert eg mit bem SBurjelroert unb reid)t 
gffigfren baju. 

15. HngadfdjeS ©ulafrf) mit (grbapfeln. 

3utaten: 600 gr 9{inbf(eifd), am beften con ber QBabe 120 h 

2 3»iebeln 4 „ 

2 gjpffel Sd>roeinefett 10 „ 

Salj, 'paprifa, 9J?ebl 4 „ 

500 gr grbapfel . ■ . 6 „ 

144 h 
3uberettung: Sftit 'Sett burd)*ogeneg 9linbfleifd) roirb in 
fleinere QBiirfel gefdjnitten. ©ann lafjt man 2 grofjere 3roiebetn 
in Scfywetnefett b_tU antaufen, gibt bag ftteifd) binein unb tafjt eg 
fotange anbiinften, big bag ftett aufgefogen ift. Jbterauf mengt man 
Yi gfjlbffel SRebt bei, lafft bag gteifd) bamit eine Minute biinften, 
faljt eg bana unb oerriibrt einen 'Seeloffel "paprita bamit unb lafjt 
eg wetter bilnften. ^ Stunbe »or bem "illrirtdtjfen werben bie ge- 
fdjatten, in 93ierteln gefdmittenen grbapfet, bie nicbt ju meblig fein 
biirfen, baju gegeben. Wad) ©efd)macf tann man bem ©ulafd) aud) 
Pummel ober 9J?ajoran beifiigen. ®er ©utafd)faft foil rotbraun unb 
ttar fein. 

16. Hngatif<$e 9lal)mfd)m<jeln mit Sloderln. 

3utaten: 500 gr 9linbfd)m$et 120 h 

60 „ ^flanjenfett 10 „ 

1 3roiebel, ^eterfttie, 3itronenfd)ate, 1 Corbeer- 

btatt, Simian . 7 „ 

Gaits, "Pfeffer, ^paprifa, SKebt - • 4 „ 

faurer 9?abm . . . 20 „ 

3utaten ju ben 9?ocferln: 161 h 

1 « • 6 „ 

40 gr Gutter 15 „ 

3 /s giter SKeW 11 „ 

1 $eetoffel <23iomal& ■ . ■ . 2 „ 

195 h 
3ubereifung: ©ag gut abgelegene 'Sleifcb, roirb in breite 
Gd)ni$el gefcbnitten, bie man faljt, leid)t pfeffert unb in ^Kebl 
paniert. 9Ran tafjt nun in 60 gr Sett eine gebacfte 3roiebel, fein- 
gefdjnittene ^eterfilie, 3itronenfd)ale, 1 fiorbeerbtatt unb Simian 
antaufen, legt bie Sd)m<)el barauf unb lafjt fie weid) biinften. 93or 
bem 'Slnricbten roirb ber faure, bicte 9tabm, ber mit SOTebt unb 
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^aprtfa oerquirlt rourbe, barttber gegoffen, worauf man bie Sauce 
nod) einmal auffocfyen lafjt. 3ur <33ereitung ber 9?ocferln riibrt man 
in einem <28eibting 40 gr Gutter unb 1 gi ab, mtfd)t etroag Salj, 
V 8 giter QKaffer, ."/s Eiter <3Jlebl unb bag ^iomalj binju, fc^tfigt 
ben 5eig gut ab unb legt ibn loffelroeife in leid)t gefatjeneg, 
to^enbeg TOaffer ein. ©ie abgefeibten 'ERocEerln tterben jum ^Icifc^, 
bag in ber Sauce feroiert toirb, gerei^t. 



17. <2Biener ^itjlingbraten mit 9iti§. 

3utaten: 500 gr 9?ittbf(eif^ 120 h 

1 3wiebel, Salj, ©ewUrj 2 „ 

60 gr ^Pftanjenfett 10 „ 

1 Seltercijen ooU Stein^itje ober ^or^eln . 15 „ 

Gaffer, 1 6uppentt>urfel 5 „ 

200 gr 9?cig 10 „ 

60 „ 'Pffanjenfett 10 „ 

1 Gtiidtyen 3K)iebel, 6alj 1 „ 

1 gfeloffel 'Siomatj . . . 6 „ 

179 h 
3ubereitung: 3«» einer "pfanne lafjt man bie ju Si^eiben 
geft^nittene 3h>iebel nebft ©ewttrj bi(^t aneinanbergelegt im 5«tt 
anroftenv ©ann gibt man bag gefatjene ^teif«^ barauf unb tafjt 
biefeg ^albroeico biinften, wobei man immer fraftige Suppe nad)- 
giefjt. 9?un nimmt man bag ffteifd) beraug, pafftert bie Sauce, 
mengt bie gepufjten, in Scb,eiben gefcb,nittenen Sd)tt>amme baju, tegt 
bag ^Icifc^ ttrieber ^inein unb lafjt eg ganj weid) biinften. 3njn)ifd)en 
gibt man ben 9*eig in eine "^fanne, in ber man 60 gr 'Sett beifj 
wcrben tiefj, tofjf ibn unter 9Seigabe eineg Stucfcfyeng 3>»iebet, Satj 
unb Suvpe n>eid) bunften, fiigt bann bag SMomalj binp< Iagt eg 
nod) gut burcfyjieben unb feroiert bag . ^teifc^ in ber Sauce unb mit 
9?eig umgeben. 

18. SBiener S(^tti$et. 

3utaten: 400 gr ^albgfcblegel 144 h 

1 Si 6 „ 

100 gr "^Pftanjenfett . 16 „ 

9)iebt, SemmelbrSfetn, Salj .... . . . . 10 „ 

176 h 
3ubereitung: ©ag ffleifd) roirb bem Saben nad) in biinne 
fd)6ne Sdjni^el gefd)nitten, bie man tanglid) tiopft, faljt, auf 
beiben Seiten in SKebt, bann in gequirlteg €i unb enbtid) in bie 
geftebten Semmelbrofeln taud)t unb fte bann rafcb, in bem beiben 
ftett bacten ta§t. ©ie 53rbfetn miiffen bid)t unb feft anliegen, roag 
erreidjt roirb, wenn fd)on bag 5aud)en ing SKebt unb Si forgfam 
erfolgt. 
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19. ©e&acfetw Sertngc. 

3utaten: 3 Seringe 42 h 

100 gr ^flanjenfett ■......;. 16 „ 

1 gi, Gemntetbrofel 10 „ 

3 GfelBffet <3Rebl, Galj 3 » 

71 h 
3uberettung: ©ie £>ertnge werben auSgenommen, con 
Gcbubben unb Piemen befreit, faubcr gewafcfyen unb mit Gals be- 
ftteut- 9*ogen ober <3Mcl> imb bie gKittelgrStc roerben entfernt 
unb bie Seringe in etude gefcfonttten. =ftacb einer batben 6funbe 
trocfnet man fte mit einem fauberen Sucb, ab, wenbet fie auf beiben 
Geiten in 9Kebt, »erquirttem (Si unb Gemmetbrofeln unb ta§t fie in 
beigem ftttt bacfen. 

20. ©efodjter ©cfceafifdj. 

3utaten: 750 gr 6#ettfifcb . . - • • •• - » h 

Gfftg, Galj, °Pfeffet, ©ewurj, 3ttrone u. 3«nebel 5 „ 

103 h 
3ubereitung: ©er Gtf)eUfiftf> wirb gefcbuppt, auggenommen, 
gewafdjen" unb in GtiicJe gefcfynitten. 9?od)tnatS abgefpiilt, tegt man 
ibn in eine focbenbe 93eije son SBaffer, gffig, Gals unb ^feffcr, 
©ewtirj, 3itrone unb 3»iebel unb Kifct ibn weicb werbcn. €r barf 
ntctyt ju tang focfyen, fontf jerfaHt er. <3Kan rei^t ibn mit Gutter 
unb S?Utnmeterba>fcIn ober mit einer Genffauce. 

21. ©rattniertcr ©eefdjitt. 

3utaten: 750 gr Geefcbjlt 90 h 

50 „ "Pflanjenfett » n 

2 SfjlBffel ^arabei^mart 4 „ 

Galj, ea^ennepfeffer, gfftg, 3wiebct 4 „ 

4 Gtticf Gd)tt>amme i°« 

1 Seetoffel SMomalj 2 „ 

2 gfeliSffel SBebl ■ • 2 „ 

120 h 

3ubereitung: ©er ffifcb. toirb, nadjbem er gereinigt unb 
abgebautet ift, gefaljen unb in rocf>enbetn QBaffer, bem man tixoai 
gffig, einige <5>feffertorner unb 3«>iebel &ugefe$t bat, aufge?od)t. 
3njwifc|en bereitet man au« %iiX unb 2 ©gtoffctn 'SKebt eine beUe 
(Sinbrenne, oergiefjt fte ein roenig mit <3leifct>brube, fatjt fte unb 
mengt ibr ettoaS geftofjenen Saijennepfeffer, fowie ein Gtttcf ftttt, 
2 gfpffet ^arabeiSmarf unb Sa8 SMomals bei. ©ie Sauce mufj 
auffocfyen, bann wirb fte burcb ein $ud) paffiert. 9*un gibt man 
ben Sifd) in eine Gcbjffel, ftreut bie feingefcbmttenen Gcbmamme 
ober GbampignonS bariiber, giefjt bie paffierte Gauce auf unb gibt 
ben gifcb, bei ftafter £i$e fiir ffinf OTinuteh in bie 9lobre, worauf 
man ibn rafd) feroiert. 
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22. ^ajjrifaflf^. 

3utaten: 750 gr Geeftfcb. 90 h 

60 „ ■pftanjenfeft 10 „ 

1 3»tebet, Galj, ^aprifa 4 „ 

9la&m • 20 „ 

124 h 
3ubereitung: ©er Sifd) wirb fauber geh>aftf)en, mit "^a^rifa 
beftreut unb entmeber ganj ober in Gtiicfe jerfc^nitten in $<ttt mit 
3n>iebelringen gebflnftet, toobei man V» ?;beetoffel "^a^rifa beimengt. 
©ann ubergie#t man ben ^ifcb mit bem 9*abm unb la^t bie Gauce 
auffocfyen. 

23. ©todflf^ auf ^a^ujinerorf. 

3utat?n: 750 gr Gtodfifd) 75 h 

50 „ ^)ftanjenfett 8 „ 

Gemmetbrofeln, Gatj, "Pfeffer, 3itronenfrf)ale, 

^eterftlie 6 „ 

faurer SRabm 20 „ 

1 Sfpffet 95iomalj ■ ■ ■ - 6 „ 

115 h 
3ubereitung: ©er Gtoctfifc^ mirb gut au«gett»8ffert unb ge- 
faljen, worauf man ibn in focbenbem <3Baffer auffocben ta^t. ©ann 
giefjt man baS ^Baffer ab, teilt ben Sifcfy in Heine Seile, gibt in 
eine Gcb,fiffel etwa* <5&, Vx%t ti beig werben, gibt einen ^cit ber 
<5ifd)ftticfe binein, ftreut fein gebadte 'Peterfttie, Gemmetbrofeln, 
abgeriebene 3itronenfc^ate, ^feffer unb gerBftete 3»iebet barUber, 
gie^t ethmS mit 93iomatj oerquirlten 9?abm bariiber, tegt barauf 
wieber eine £age ^ifc^ unb gibt barauf bie 3utaten unb fabrt fo 
fort, bi8 alteS in ber Gcbfiffel ift. ©er ffifcb wirb nun gebacfen 
unb in ber Gcfyuffel mit Srbapfetn aufgetragen. 



©cmiife. 
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24. eittgefaannte ^3o^ncn (^ifotcn). 

3utaten: 250 gr 93obnen 8 h 

40 „ Pftanjenfett 6 „ 

2 e^loffel 'TOebt, Galj, Pfeffer, gfftg, 

Vs 3n>iebet, 1 gorbeerblart 4 „ 

1 gfpffel ^iomatj - ■ ■ ■ 6 „ 

24 h 

3ubereitung: ©ie 'Bobnen werben in QBaffer, mit einem 

eorbeerbtatt unb e»entuett aud^ ettoa& 'Sobnenlraut, tt>eicr> gefocbt 
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©ann Icifjt man bie fein gefctymttene 3wiebel in 'Sett anlaufen, be- 
reitet baraug mit bem Tlebl cine tic^te ginbrenne, oergiefjt fie mit 
faltem <2Baffer, mengt bie 'Bobnen bet, faljt unb pfeffert lie unb 
fiigt gfftg nad) ©efd)tnacf, fomie bag 'Biomals binju. SDton »er» 
bunnt bierauf bie <23obnen, je nad) grforbernig, mit etttmg (Suppe 
ober QCBaffcr, morin man fie rocfyen liefj, unb lafjt fte gut auftodjen. 

25. (ginge&rannter $ol)l mit GrrbSpfeln. 

3utaten: 2 grofjere 5?obtI6pfe 16 h 

250 gr grbSpfel 3 „ 

40 „ ^ftanjenfett . 6 „ 

2gfj(dffel9fobt,Sal5,^feffer,S?ummel, < 3ttajoran 3 „ 
1 gjjloffel 'Eiomalj ■ ■ ■ - 6 „ 

34 h 
3uberettung: ^acfybem ber S?obl con ben biirren Slattern 

befreit unb gett>afd)en rourbe, fd)neibet man bie grofjeren 9ttppen 
meg, uberbriibt ii)ti unb I8fjt ibn in Galjwaffer toetd) fodjen, roobet 
man bie gefcfyatten, in QMertel gefcfynittenen grbapfel beimengt. 
3ft beibeg meid) geworben, feibt man bag QBaffer ab unb fd)netbet 
S?obl unb grbapfel auf bem 'Brett mit bem QSSiegemeffer red)t fein. 
©ann bereitet man aug bem 'Sett unb "Sttebt eine lid)te ginbrenne, 
»ergiefjt fte mit Jattem <2Baffer, mengt bag ©emiife bei, »crritt)vt eg 
gut, pfeffcrt eg ein wenig, fiigt eoentuell aud) nod) etwag Salj, fo- 
mie efmag 9Wajoran unb bag 'Biotnalj binju « n & 188* e8 9"* tter- 
fod)en, roobei man nad) grforbernig nod) etwag Guppe ober <3Baffer 
binjugiefjt. 

26. erfcfen tnit ©pert. 

3 u tat en: 250 gr getroctnete, grfine ober gelbe gefpaltene 

grbfen 15 h 

6 ©eta Sped, Galj 12 „ 

1 gfjtbffel <23iomalj . ■ ■ 6 „ 

33 h 
3ubereituug: ©ie grbfen, bie man Ober Wafyt im QBaffer 
fteben lafjt, toerben in frifdjem QBaffer roetdj gefocbt, bann gefatjen 
unb, nacfybem fte nodjmalg mit 'Biomalj jum 21uffod)en gebrad)t 
wurben, abgefeibt. 9?un lfifjt man ben wiirfelig gefdjntttenen (sped 
roften, rid)tet bie grbfen auf einer Gdjuffet an unb giefjt ben 
Gpecf bariiber. 

27, gittgefcramtte S?otylrftben. 

3utaten: 3-5 5?oblriiben (je nad) ©rijfje) 20 h 

40 gr ^flansenfett 6 „ 

2 gfjloffel <3ftebl, ^eterfilie, Galj, ^feffer . . 3 „ 
1 gfjloffel <2Momata ■ ■ ■ 6 „ 

35 h 

i 
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3ubereitung: ©ie $?oblrttben merben gefd)filt, gewafd)en, 
nublig gefd>nitten unb in Galjmaffer gefod)t. Geparat lagt man 
bie frifd)en griinen flatter (alleS <2Belfe wirb entfernt), nad)bem 
man fte bland)iert b,at, ebenfaUl in Sal^waffer lod)en, urn fte bann 
ju baden. 9iun bereitet man auS bem "3Webl unb Sett eine belle 
ginbrenne, gibt ettoat feingefd)itittene 3wiebel binei"^ »ergie§t fte 
mit bem QBaffer, morin man bie flatter gefod)t bat, ober mit 
Suppe, mengt bann bie abgefeibten 9tiiben unb 'Bldtter baju, faljt 
unb pfeffert bag ©emiife, fiigt baS "Biomalj binju unb tafjt ba8 
©emiife nod)mal« auffod)en. 

28. ©ebflnftctcg ^raut. 

3utaten: 1 ^rauttopf . 16 h 

50 gr 'Pfiansenfett 8 „ 

1 3n>iebet, 1 gfjloffel ^ebl 2 „ 

4 Stitd gS5Urfeljue!er, Salj, Pummel, gfftg . 4 „ 
1 ^eeloffel ■Biomalj 2 „ 

32 h 
3ubereitung: ©a^ feingefd>nittene ^raut n>irb mit Salj unb 

^iimmel beftreut unb feft burd)gebriidt, worauf man e$ M 6tunbe, 
mit einem «eHer jugebedt, fteben lafjt. ©ann lafjt man fein= 
gefd>nittene 3roiebel im beifjen <5ett antaufen, gibt bai ^raut 
binein, lafjt ei feft anbiinften unb giefjt etwai Suppe ober <2Baffer 
nad). TOan fugt nun gfftg unb 3uder nad) ©efdjmac! birtfcu unb 
lafjt ba« ^raut weid) biinften. ©ann ftaubt man ei mit 1 gfjloffel 
•mebl, fiigt bai <23iomalj binsu unb »ergiefjt bag i?raut, je nad) 
feiner ^onftftenj, nod) mit etwai 6uppe. <2Benn man bag ^raut 
braun gebiinftet ^aben wiH, bann lafjt man ben 3"der mit ber 3»iebel 
im 'Sett braun anlaufen. 

29. ©rfinc ^ifotcn. 

3utaten: V« kg ^tfolen 15 h 

50 gr 'Pftanjenfett 8 „ 

3 gfjl5ffel OTebl, Salg, "Pfeffer, gfftg, "Bobnen- 

traut . 4 „ 

1 gfjlbffel 33iomalj ■ - 6 „ 

33 h 
3ubereitung: ©ie gifolen werben abgefabet, nublig ge- 

fd)nitten, btand)iert unb in Saljroaffer mit bem 93obnentraut weid) 
gefod>t. ©ann lafjt man ba$ Sett in einer ^afferofle ^etfj werben, 
gibt ba$ 9Jiebl bin^u, lafjt eg anlaufen, »ergiefjt biefe ginbrenne 
mit fattem <2Baffer, fugt Salj, "pfeffer unb gffig nad) ©efd)mact, 
ferner bag 93iomalj binju, gibt bie "Sifolen in biefe Sauce, bie 
man nad) *33ebarf mit Suppe ober Gaffer oerbiinnt unb nod)tnalg 
aufroc^en lafjt. 
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30. Mvm auf ungartfdje Slrf. 

3utaten: 1 tleiner ober ein balber grofjerer &irbig . . 15 h 

50 g-r <Pflanjenfett 8 „ 

3 (Sfjlbffel OTebt, % 3»tebel, Galj, Sffig, Pummel 4 „ 

% ^aprifafdjote ober "ftaprita 3 „ 

1 <33ttfd)et ©ill 2 „ 

9?abm 10 „ 

1 ^cctBffct "Stomal . 2 „ 

44 h 
3ubereitung: ©er 5?iirbig tt>irb gcfcfjStt unb ju feinen 9?ubeln 
gefdjnitten, «>orauf man ibn, mit Galj unb Pummel befrreut, 
eine Gtunbe fteben la'fjt. S^un bereitet man aug ^ett, fein- 
ge^acrter 3wiebel unb *3Kebl eine Iid)te Sinbrenne, »ergiefjt fte unb 
mengt bann ben gefcfynittenen S?iirbig, ben man oorber gut aug- 
brticfen mufj, ba&u. SKan lafjt ben Sfttrbig juerft ein roenig tibec- 
biinften, mengt bann ben 9?abm, ettoag (fffig, eine fcatbe rote 
^aprtfafdjote, bag feingebadte ©illentraut unb bag "Siomals bei unb 
lafjt bag ©emiife ca. eine Gtunbe focfyen. ^urj oor bem 'SlnridKen 
hMrb eg nod) mit einigen fioffeln ooU taltem 9?abm libergoffen. 3n 
Srntangelung son c paprifafd)oten fann man aud) geftofjenen "paprifa 
sertoenben. 

31. fiinfenpiiree. 

3utafen: 250 gr Cinfen 15 h 

50 „ ^ftan^enfett 8 „ 

} SSS^S* ^ feffer ' gff ' 9 4 " 

1 efjtoffel <23iomal3 . . . 6 „ 

33 h 

3ubereitung: ©ie £infen werben auggellaubt, in <28affer 
weid) getod)t unb paffiert. 9?un lafjt man bag 'Sett beifj h>erben 
unb bie fein geringelte 3wiebel roften. 9Kan nimmt bie 3wiebel 
bann beraug, gibt bie paffierten fiinfen in bag 'Sett, oerriibrt bieg 
gut, faljt unb pfeffert eg, giefjf (Sffig nad) @efd)tnadt binju, fttgt 
bag 33iomat8 bet unb beftreut bie Einfen beim <2lnrid)ten mit ben 
gerBfteten 3wiebeln. QStenn man nod) 2 ©fjloffel fauern 9?abm 
binjufflgt, roirb ber ©efdjmacf febr oerbeffert. Gotfte bag ^firee 
gu bicf fein, fo fann man eg mit etwag Guppe ober QBaffer 
»ergiefjen. 

32. 9?a&te$cf>engejniife. 

3utaten: 3 93ufd)el 9?abiegd)en 18 h 

40 gr cpflanjenfett . 6 „ 

2 gfjtoffel m<$l, 'Peterfttic, Gala, <Pf offer, 
9JJugtatnufj 3 „ 

1 Sfjloffet <23iomats . . 6 „ 

33 h 
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Subereitung: SJon frifd)en 9*abtegd)en jupft man bie flatter 
ab, wafd)t fie unb lafjt fte in Galjwaffer !od>en. ©ie 9?abiegd)en, 
con benen man aUe QBurjeln entfernt, tt>afd)t man ebenfaltg unb 
lafjt fte feparat toeid) fod)en. OTun bereitet man aug <5ztt unb <%le1)l 
eine belle ©nbrenne, ber man feingefdmittene "^eterftlie beimengt, 
urn fte bann mit 2Baffer ober Guppe p oergiefjen. ©ie 9Rabiegd)en- 
bldtfer werben paffiert unb mit biefer (Sinbrenne »ermengt, bann 
fd)neibet man bie 9*abiegd)en feinblatterig binein, faljt bag ©emiife, 
tourjt eg mit weifjem ^feffer unb gjlu«tatnufj, mengt bag 'SMomalj 
bei unb lafjt aHeg nodjmalg auftod)en. 

33. ©auerftrout. 

3utaten: 500 gr Gauertraut • 14 h 

40 „ cpflanjenfert - • • • ° „ 

2 Sfjieffel 'TOebl, 3»iebel, Pummel unb Galj 2 „ 

1 ?;eetoffel 'Biomals ■ • • ■ 2 » 

24 h 
Subereitung: 3«an lafjt bag ^raut in <38affer weid) tod)en, 
wobei man ettoag ^iimmel binjufugt. ?«un lafjt man bie fein- 
gefcb,nittene 3»iebel in fceifjem Sett anlaufen. mengt bag 3^1 bet 
unb wergiefjt biefe (Sinbrenne, bie lid)t fein foil, mit faltem QBaffer. 
©ann riibrt man bag &raut binein, faljt eg, mengt bag Q3iomalj 
bei unb lafjt bag S?raut nod>malg auffodjen. QBiH man bag ^raut 
in ungarifdjer <2Beife bereiten, bann mengt man etwag 'Paprifa unb 
ttor bem 2lnrid)ten etwag 9labm bet. 

34. epxnaU 

3utaten: 400 gr Gpinat 20 h 

40 „ ^flanjenfett ° » 

2 efjlBffel =lKe^t, Galj, 'Pfeffer 2 „ 

1 ®jjl6ffel "SStomalj ■ ■ ■ ■ 6 " 

34 h 
3ubereitung: ©er Gpinat Wtrb gepu^t, ge»afd)en unb in 
Galjwaffer »eid) gelod)t, toobei ber ?j>pf nid)t bebecft toirb. ©ann 
wirb ber Gpinat paffiert unb mit einer ©nbrenne »errttbrt, bie man 
aug bem Sett unb SJKebl bereitet unb mit faltem QBaffer ober Guppe 
aufgegoffen fyat. ©er Gpinat Wirb nun gefaljen, gepfeffert unb 
mit <23iomalj gewflrjt unb et>entueO nod) mit QSBaffer ober Guppe 
cerbtinnt. 

35. ©patgetflfolctt mit 9ta^mfcttce. 

3utaten: Vi kg Gpargelfifolen 15 h 

50 gr <r PfIan3enfett 8 „ 

2 (ffjlbffel SKebl, Galj, "^aprifa, 3itronenfaft 

unb -Gcbale 4 „ 

9Jabm f » 

1 efjl5ffel Q3iomalj • ■ • ■ o „ 

41 h 
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3uberettung: "Die <5ifolen werben abgefabef, nublig ge- 
fdmitten, blancfyiert unb in SatjWaffer weid) gefod)t. 9?un laft 
man bag 'Sett beifj werben, gibt bag SOiebl binein, lafjt bteS garbe 
befommen unb oergiefjt biefe ®inbrenne mif fattem QSkffer. 9*ad)- 
bent Satj, <paprifa, 3ifronenfaff unb Sdjale nad) @efd)tnacf bei- 
gefiigf wurben, gtbt man bie Sifoten binein, lafjt fte auffodjen, 
mengt bann ben 9fabm unb bag ^iomatj baju unb Ififjf bag 
©emiife normals aufft>d)en. 

36. SBiener gemifdjfeS ©etnitfe. 

3utaten: 2 <33iifd)el S?arotten . . . .' 8h 

1 „ 9?abieSd)en 6 „ 

Vi £iter grime grbfen 12 „ 

V* <23unb 93rud)fpargel 10 „ 

<3ftord)eln 4 ■ 

50 gr ^ftanjenfett 8 ,, 

3 Gjpffet SKebl, Satj, 3ucfer 3 „ 

1 gfpffel ^3iomalj . . . . 6 „ 

57 h 
3ubereitung: Salbierfe geputjte iSaroffen, ebenfo gefdjniftene 
9tabieSd)en, fdjBne frifdje (Srbfen unb in Stiicfe gefeilten <23rud)-- 
fpargel lafjt man mif einigen in 93iertel gefeilten SWorcfyeln in 
Suppe balb weid) btinffen. ©ann legt man biefe "Seftanbteite in 
eine weifje, biefe QJufferfauce, fiigt etwag Salj, 3ucfer unb "Stomal^ 
binju unb lafjt bag ©emiife geniigenb weid) werben. J?urj »or bem 
■anricfyten gibt man, wenn man bag ©emiife befonberS woblfd)mecfenb 
baben will, ein Sfiitfcfyen beige 93utfer baju. 



(grbctyfelfaeifen. 



37. (Eingefaannfe <?ri>fij>fel. 

3ufafen: 750 gr grbfipfel 9 h 

50 „ ^flanjenfett . 8 „ 

3 Sjpffe.l OTebl, Salj, ^ajoran, gffig, 3wiebel 4 „ 
1 Sfpffel <SiomaIs 6 „ 

27 h 
3ubereifung: ©efd)atte grbapfel Wei-ben gefod)t unb in 
Scfyeiben gefd)nitfen. 9?un lafjt man ettoag Swiebel in ftetf an- 
taufen, mengt bag "Sftebt bei, bereifef eine lid)fe ginbrenne, ber 
man etxoai <3)tojoran jufeijt, oergiefjf fte mif <28affer ober Suppe 
unb gibt bie SrbSpfel in biefe Sauce, worauf man nod) etwag 
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gfftg unb "Siomalj binsufiigt. ©ie grbapfel miiffen nod) gut auf- 
tod)en. Q3iete tieben eine fteine <23eigabe won Slutfelfraut. "Slud) 
famt <2Burjelwerf, gebunftet unb pafftert, ber Sauce beigemengt 
werben. 

38. er&apfetgtilafct). 

3ufaten: 750 gr grbapfel 9 h 

50 „ ^flansenfett 8 „ 

2 gf?loffel SKebt, 1 3wiebef, (Sat^, ^apvita . 3 „ 

9tabm 6 „ 

1 Seeloffel 'Siomatj ■ - ■ - ■ 2 „ 

28 h 
3ubereitung: OTan lafjt bie feingefd)nitfene 3wiebet in ^eft 
roften, gibt bann bie gefd>alten, gewafd>enen, in featffen ober 
'Sierteln gefdjnittenen grba>fet binein, fatjt fte, ftigt eine 9fteffer= 
fpit>e ^aprifa bei unb lafjt bie grbapfel unfer 'Seigabe oon Suppe 
ober ^Baffer weid) bunften. ®ann ftaubt man fte ntit bem 9ftebl, 
lafjt fie gut auftod^en unb fugt ben 9^abm unb bag "Siomalj binju, 
worauf bie Speife nocbmalg auftod)en mufj. ©er Saft mufj gulafc^ 
artig fein. 

39. €ti»a^fct mit gelben 9lu6cn. 

3utaten: 500 g-r grbapfel 6 h 

6 Stiicf gelbe 9?iiben 10 „ 

50 gr ^ftanjenfett 8 „ 

2 gfpffel vkM, 6at», 3uder, ^eferfitie unb 
2 SfjlBffel SKiid) 4 „ 

1 efjloffel 93iomals 6 „ 

34 h 
3ubereitung: ®ie nublig gefd)nittenen S^iiben lafjt man in 
Galawaffer weid) fod)en, ebenfo lafjt man bie (Srbapfel in Salj- 
waffer Iod)en unb fd>neibet fie bann in 6d>eiben. 5>ierauf bereifet 
man aug bent getf, worin man etwag 'peferfitie anlaufen lafjf, 
unb bem 9KebJ eine lid)te ©inbrenne, oergiefjt fie mif ber "iERild), 
gibt etwag 3uder baju, gibt bann bie 9?iiben unb (Srbapfel ^inein, 
oerbiinnt bag ©anje bann nad) <23ebarf mit QBaffer ober Suppe 
unb Wurjt e^ mit 53iomals. 

40. <£ri>8pfelptiree. 

3utaten: 1 kg (Srbflpfel 12 h 

50 gr °Pf{ansenfett 8 „ 

V* Cifer <3Kild), Vt £iter QBaffet 7 „ 

Sal j, Pummel, 3wiebel 3 „ 

. 1 gfjloffel <33iomal8 - ■ ■ 6 „ 

36 1. 

3ubereitung: ©ie grbapfel werben gut gewafd)en, gefdjalt, 

in 3—4 StiicEe i%erfd)nitten unb feft jugebettt, in Saljwaffer, bem 
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man Sftimmel beigefe^t bat, gefo&t. Wan feibt fte ai>, jerftampft 
fte in einem anbeven <£opl gibt bic robe Wit*, bic man, urn ju 
fparen, mit <3DBaffcr oerbiinnen tann, baju unb lafjt bag 'puree mit 
bem ^iomatj bid einfo*en. 93or bem *21nri*ten ISfjt man Swiebel 
in $ett antaufen, fitgt bem 'puree no* etwag 'Sitt bei unb gibt 
aud) bie 3wiebet auf bag 'puree. <2Benn bag <piiree febr fein fein 
foil, werben bie £rba>fet paffiert. 

Wan tann bag "puree au* mit faf*ierten gletf*reften ober 
mit einem frif* aubereiteten ^teif^bafc^ee unterlegen unb eg bann 
atg 6aupfgeri*t feroieren. 3u biefcm 3w>ecfe ftreid)t man eine 
feuerfefte S&uffel mit Sett aug, gibt bie Salfte beg p>ureeg binein, 
ftrei*t bie *3leif*farce, bie man mit etwag in 'Sett geroftefen 
3wiebetn, 1 Si unb 6atj oermengt, barauf, gibt bie anbere Salfte 
be^ (Srbapfelpitreeg baruber, betraufelt bieg mit Sett, beftreut eg 
mit ptarmefan unb tafjt eg in ber 9?obre ^rufte betommen. Webr- 
t often: 200 ©ramm S?atbfteif*, 1 €t, 'Sett, parmefan ca. 60 h. 

41, <£rbfipfelfd)tnarro. 

3utaten: 750 gr <£rba>fel 9 h 

60 „ "pftanjenfett 10 „ 

1 3h)iebet, Satj, ^iitnmet 3 „ 

1 Seeloffet <23iomalj . . . . 2 „ 

24 h 
3ubereitung: ®ie in GatsWaffer geto*ten grbapfet werben 
gefcfyalt unb jerbructt ober blattrig gefdmitten, bann gibt man fte 
in ba« beige Sett, worm man bie 3>»iebel antaufen liefj, gibt 
Mmmet unb ■Biomatj baju, bectt bie ^afferolle ju unb Ififjt bie 
grbapfel fo bttnften, bafj fie eine 5?rufte betommen. 

42. (gr&apfelfters. 

, 3utaten: 500 gr (Srbapfel 6 h 

50 „ Pftanjenfett 8 „ 

V« fitter Wild) 4 „ 

70 gr Webt, Salj, Vs 3wiebel 4 „ 

50 „ Sped 10 „ 

1 gfjloffel 'Siontats ■ ■ ■ ■ 6 „ 

38 h 
3ubereitung: 9*ob gef*alte, in Mlften gefdmtttene erbapfe! 
I3fjt man in Galjwaffer to&en, gibt fie, menu fte wet* geworben 
ftnb, in eine Pfanne, worin man fehtgef*nittene 3wiebel in Sett 
antaufen liefj, jerbriictt bie Srbapfel mit ber ©abet, giefjt bie Wild) 
baju, ftaubt bag Webt (ober ©rieg) bei unb lafjt bieg unter Q3ei- 
gabe »on 'Siomalj 20—30 Winuten biinften. Wan jertleinert 
(jerreifjt) ben Sterj bann mit ber ©abet unb gibt ibn mit gerbfteten 
Gpecfwiirfeln ju 5:ifcb. 
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43. SalserbSpfel. 

Sntaten: 1000 S r Grbapfel, Galj 13 h 

3ubereitung: ®ie (frbapfet werben gef*att, fauber gewaf*en, 
mit faltem QBaffer bebectt, jum &ocfyen gebrad^t, wobei man fie 
faljt. QBenn fte Wei* geworben finb, wirb bag QSJaffer abgefeibt, 
bann werben bie Ccrbapfel burd)gef*itttett unb no*malg jugebectt 
auf« ^euer geftellt, bamit fie beifj bleiben. 

QBenn man beim ^o*en Mmtnet beimengt unb bie ge!o*ten 
Srbapfel in 1 Sfjlbffel Sett (am beften "Sratenfett) fceifj werben 
lafjt, fo ^eifjen fie S?ummeterba>fel. Webrtoften ca. 6 h. 

£Sfjt man geraucb,erten, in fleine ^SJiirfel gef*nittenen Qped 
(100 ©ramtn) mit einer feingef*nittenen 3wiebel er^ttjen unb giefjt 
bieg auf bie Srbapf el, werben fie Specferbapfet genannt. OTebr- 
toften 20 h. 

3ur 93ereifung oon c Peterfilienerbapfetn lafjt man gritne 
'Peterfilie in 50 ©ramm Sett anlaufen, fiigt etwag Weigen Pfeffer 
unb Salj bei unb f*wentt barin bie getod)ten ©rbapfet. 9JZet>r- 
toften 10 h. 

QBerben Srbapfel, bie mit 6alj unb ^timmel geto*t wurben, 
auf einer < 23actf*uffel mit 2—3 attfgef*lagenen ©iern bebectt, bie 
bann in ber 9?obre fteif werben mtiffen, fo beigen fie ^lofter- 
erbapfet. Webrtoften 24—36 h. 

9Rbeinif*e Srbapfet werben in ©unft mit QBaffer unb 
^iimmei geto*t. "Seoor fie ganj weid) getod)t ftnb, giep man bag 
QBaffer big auf einen tleinen 9left at> unb tagt bie Srbapfet in 
©unft gar Werben. &eine Wef)rft>ften, 

'Bouttlonerbapfel werben bereitef, inbem man in ©unft ge- 
tod)te Srbapfet in 2 Coffelrt brauner 9ttnbfuppe, Worin man no* 
1 Suppenwtirfet auftofen lafjt unb ber man etwag ^eterfttie, Salj, 
weifjen Pfeffer unb 40 ©ramm frif*e Gutter beimengt, tiicb,tig 
burd)f*wentt. Weljrtoften 20 h. 

3wiebelerbapfel werben berettet, inbem man gef exalte, ge» 
waf*ene (Srbapfel in 50 ©ramm ^eft mit etwag feingefAnittener 
3wiebet, 6alj unb etwag "JBaffer, feft jugebectt, biinften lafjt, big 
fie jerfatlen. ©ann »erriibrt man fie unb lafjt fie beifj fteben. 
Webrtoften 10 h. 



^ombinierte ©emiifef^eifen. 



44. grittaten mit ®icrf^>etfc unb Qtyto'&mmtti. 

3utaten: 3u ben ^rittaten: 

2 gier 12 h 

3 Ao filter SWagermtl* , . . . . 3 „ 

150 g r <2Reb! 6 „ 

100 „ Pflanjenfett 16 „ 
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3ur gterfpeife: 

4 gier 24 h 

1 gjpffel Gd)malj 6 „ 

1 gfpffel ^iomalj 6 „ 

3u ben Gd)tt>ammen: 

1 Seller »oH Gd)tt>amme 20 „ 

2 Sftloffet Gd)tnalj 12 „ 

1 3wiebel, Gals, 2 Garbelten ........ 18 „ 

50 gr Gemmelbrbfel ■ ■ ■ 4 „ 

127 h 
3ubereitung: <3Kan fprubett bie 9ftitd) mit ben gansen Stern 
alb, gtefjt bieg unter forttoaJjvenbem 9?ubren p bem Sftebl unb 
tcacfytet, bafj fid) feme 5?n8td)en bitben. ©ann fatjt man bie SKaffe 
ein wenig, giefjt einen Eoffel Setf in bie ^rittatenpfanne, lafjt eg 
febr betf} werben, giefjt bann einen Gd)opftoffel Setg &inein unb 
brebt bie "pfanne, inbem man fte ein wentg bebt, berartig, baft 
ber Seig in ein biinneg runbeg "Slatt jerfliefit. 9iun lafjt man 
biefe <3rittate auf jaber £>tt)e unter Gd)titteln ber "^fanne, bamit 
ber Seig nid)t anflebe, bacfen, brebt bie Srittate mit einem f(ad)en 
£6ffel urn unb lafjt fie ebenfo auf ber anberen Geite baden. ©ann 
bebt man fie tyevaug, fteUt fie auf einen Seller in bie offene, warme 
9?i5bre, bamit fie nid)t erfalte, unb giefjt wieber einen Gd)B»fl6ffel 
Seig sum SSereiten einer weiteren ga-tttate in bie ^fanne, wobei 
man barauf ad)ten mufj, bafj bag jurucfgebliebene <5ett ntdjt ange- 
brannt ift. Gelbfroerftanblid) mufj ju jeber ftrittate frtfcfyeg 'Sett 
binjugefugt werben. Ginb atle grittaten fertig, bann lafjt man in 
einem (Sfjtbffel Gcfymals eine fetngebacfte 3wiebet gelblid) antaufen, 
unb gibt jroei gebacfte Garbellen baju. 9hm bunftet man barin 
enttoeber frifdje Scfymamme ober im QBtnter feingebadte, getrocfnete 
Gcbtoamme. ©ann roftef man etwag Gemmelbrbfeln unb bereitet 
oon 4 (Siern eine leid)te gievfueife, ber man "23iomals beifugt. 
"2ltle biefe 3ufaten mitffen fettarat bereitet werben. 9lun Iegt man 
eine ^ritfate auf ein Sortenbled), ftreid)t bie 6d)tt>amme barauf, 
beftreut fie mit Semmelbrofeln, gibt gierfpeife barauf, legt bann 
wieber eine grittate barauf nnb fo fort, big alleg oerbraud)t ift. 
©ann lafjt man bie Gpeife in ber 9ft>bre recbt beifj werben, ftreut 
gerBftete Gemmelbrofetn bariiber unb itbergiefjt fie mit beifjer Gutter. 

45. 5?o()lriUJett mit ■SrattourftfMe. 

3utaten: 5 S?oblrtiben, Gals 20 h 

2 <paar bobmifdje 93ratwitrfte 52 „ 

1 altbacfene Gemmel 2 „ 

1 Seelbffel <23iomals 2 „ 

^60 gr Gcfymals 11 „ 

'l Guppenwiirfel 5 „ 

92 h 
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3ubereitung: ©ie ^oblriibcn, bie jung unb jart fein follen, 
aber nid)t allju tlein fein burfen, werbett gefdjalt unb auggebbblf, 
nad>bem man juerft einen ©ecfel abgefd)nitten f)<xt. OTan lafjt bie 
5?oblruben famt ben ©edeln, nad)bem man fte bland)iert §at, in 
Galjmaffer balbroeicb, fodien, ^tht fie bann beraug unb fiillt fie mit 
ber auggeftreiften 93ratn»urftfulle, bie man, falls ju wenig fein 
foUte, corner mit einer ern>eict>ten Gemmel oermifd)en tann. ^ud) 
bie 5?oblrubenteile, bie man burd) bag 2lu§b°blen erbalt, fonnen, 
fein gefd)nitten unb iiberbfinftet, mit ber ftulle oermengt merben, 
bie aud) nad) ©efd)ma<J ftarfer gemurjt werben fann. Get>r mobl- 
fdjmedenb wirb bie fftille burd) Q3eigabe oon QMomalj. ©ann Iegt 
man auf bie gefullten ^oblriiben bie abgefd)nittenen ©etfeln unb 
la%t fte in Sett, bem man ein Gtu<fd)en 3utfer beigibt, bflnften, 
wobei man fraftige 9?tnbfuppe nad)giefjt. Watf) bem <5ertigbitnften 
unb Serau^beben ber ^oblriiben fann man bie tibrigbleibenbe Gauce 
mit 9Xebl ftauben, mit feingefd)nittener 'peterftlie unb 3itronen- 
fd)ale wflraen unb mit 2 gfpffeln 9?abm oermengen. 

46. gKflMfl. 

3utaten: 300 gr 9teiS 15 h 

Vi Citer griine grbfen 12 „ 

60 gr ^flanjenfett 10 „ 

1 (Sfjlbffel 93iomalj 6 „ 

5 gr "Tiarmefantafe 10 „ 

Galj, 1 GtMd)en 3nnebet ■ ■ - ■ 1 „ 

54 h 
3ubereitung: <3R<m reinigt ben 9*eiS, ol;ne ibn su wafd)en, 
lagt bag ffett in einer ^afferolle ^cifj werben, gibt ben 9?ei$ unb 
ein Gtit(fd)en 3tt>iebel binein, faljt bieg unb lafjt ben 9?eiS, obne 
ibn umjurubren, auf fd)tt>ad)em ^euev btinften, wobei man ca. l h £iter 
<3Baffer nad)gief?t. 3njwifd)en lafjt man bie Srbfen in Galswaffer 
(od)en, mengt fie bann jum SRetg, gibt bag 'Siomalj baju, rid)tet 
ben 9?eig an unb beftreut ibn mit geriebenem ^armefanfafe. 

SWan fann bem 9tffibift aud) feingefd)nitteneg Geld)fleifd) ober 
Gcbinfen beimengen, moburd) fid) bie Serftellunggfoften urn ca. 40 
big 60 h erboben. 



47. eeld>fl«tfce>auflauf mit ^arfiot. 

3utaten: 120 gr Geld>fleifd) 30 h 

1 grofjere ^arfiolrofe 30 „ 

80 gr ^ftanjenfett 13 „ 

4 gier 24 „ 

40 gr Gemmelbrofel, Galg 4 „ 

1 efjloffel <Siomalj ■ 6 „ 

107 h 
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3ubereitung: ©er 3?arfiot wirb in Satjroaffer gefod)t unb 
in Heine StMe getettt. 9Zun bereitet man aug bem Sett unb ben 
gibottern einen ^Ibtrieb, bem man bag fem fafcfyierte Setcfyfleifcb, 
beimengt. ©er *2lbtrieb hnrb nod) etwag gefatjen, bann werben 
bee Sdjnee bet 4 giweifj unb bie Semmelbrofel abwed)felnb bei- 
gemengt 3um Sd)luffe wirb bet- S?arftot, ber fait geworben fein 
mufj, baju gegeben. ©te SWaffe nrirb in eine mit Gutter beftridjene 
^ubbingform eingefmlt unb eine Stunbe im QBafferbabe gefod)t. 

48, Strolcr Qpinatfvapffytn. 

3utaten: 220 gr Wlebl 8 h 

2 gier, Sal* 12 „ 

2 gfcloffel <28affer - „ 

getod)ter Sptnat taut 9ie*ept <zflx. 34 . . . . 34 „ 

"^armefan unb Gutter 15 „ 

69~h 
3ubereitung: <30lan gibt bag <2Kebl auf ein <23rett, macbt in 
ber SNitte eine Q3ertiefung, gibt bie gier, 1 ^>rife Sal* unb bag 
<3Baffer binju unb fnetet baraug einen feften Seig. ©tefen teilt 
man in *n>ei ^etle, roUt jeben baoon biinn aug unb lafjt ibn auf 
einem mit <3Rebt beftreuten Sud) troefnen. ©ann fd)neibet man 
runbe 93lattd)en baraug, fuHt fie jur Salfte mit bem injnnfdjen 
bereiteten bitfen Spinat, febtagt bie anbere Seigbalfte barflber unb 
briicft bie Member '\el)v gut aufeinanber. <2Kan gibt bie 3?rapfertn 
»orftd)tig in ftebenbeg Satjwaffer, lafjt fte einige SKinuten fodjen, 
bann auf einem Siebe ablaufen unb rid)fet fte bann, mit geriebenem 
^armefanrafe beftreut unb mit gebraunter Gutter begoffen, an. 

49. ©Jrittaflm&bing. 

3utafen: 400 gr Spinat 20 h 

70 „ <pflan*ettfett 11 „ 

4 gier 24 „ 

2 altbacCene Semmeln, Gal*, ^feffer, "peter- 

filie, 3n>iebel 6 „ 

80 gr Semmelbrofetn 7 „ 

1 efjloffel 'Biomat* . 6 „ 

74 h 
3ubereifung: SKan lafjt bie gufgettmfefyenen Sptnafbtatter in 
Satstoaffer focfyen, briidt fie bann aug unb *erbactt fie fein. ©ann 
reibt man 60 ©ramm ^fianjenfeff mit ben ©otfern gut ab, gibt 
bie Spinafmaffe rnicb. unb nad) binein, toobei man beftanbig urn- 
riibrt, fttgfc bann ein 93tertel fein *erfd)nittene, in etwag Gutter 
geibftefe 3ttriebet, fetngefcbiutfene ^eterfitie, bie beiben in etroag 
9Md) ertt>eid)ten unb gut auggebriicften Semmeln, ben feftgefcf)tagenen 
Sd)nee ber 4 giweifj, bie Semmelbrofel, bag 23iomat*, © at S unb 
"Pfeffer binju. ©ieg fitltt man in einen mit Gutter beftrid)enen 
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unb mit Semmelbrofetn beftreuten ©unftmobet unb lafjt eg brei- 
oiertel Stunben in ©unft fodjen. ©eftiir*t wirb ber Rubbing mit 
bartgefod)ten giem ober groutong cber mit einem 9*eigranb feruiert. 
IRan fann i^n aud> mit gebiinftetem fafd)ierten ^albfleifd), S>irn, 
^3rie^ ober fafd)ierten 93ratenreften unterlegen. 



&uppm. 



50. , 23i$&utfc&i$&erlfuWe. 

Sutaten: 2 gier 12 h 

3 gfeloffel 9Kebt, Salj 3 „ 

1 gfjloffel <3Baffer - „ 

95utter ■ - 3 „ 

18 h 
3ubereitung: 9Kan treibt bie ©otter, bie man mit einem 
gfpffel <2Baffer oermengt, mit bem 9ttebJ gut ab, mifd)t eine 'Prife 
Satj bet unb fiigt bann ben Sd>nee bem gimeifj bei. ©iefe 9Kaffe 
fiiltt mah in eine mit "Butter au^geftrid>ene 3tt>tebacfform ein unb 
lafjt fte bacfen. Sie tuirb bann in oierecfige Stitde gefd)nitten unb 
jur 9ttnbfuppe fer»iert. 

51. 93rotfu^c. 

3utaten: ^llte 93rotrefte — h 

50 gr 'Mansenfett 8 „ 

Salj, Kummel, 1 gi, <mi% 8 „ 

1 gfjloffel 93iomatj ■ . . . 6 „ 

22 h 
'OTan reibt bag "Brot, tafjt 1 Citer QBaffer auffod>en, mengt 
bag Beit, Salj unb ^flmmet bei, gibt bann bag geriebene Q3rot 
langfam binju, tafjt bie Supj>e gut »erfod)en, ^affiert fie bierauf 
unb oerquirtt fie mit 1 gibotter, bag man »orber mit etmag OTild) 
abgefprubelt b.at, unb mit bem 93ioma!s. 

52. €rtfcn^iirecfu|)))e. 

3utaten: 250 gr aetrodfnete grbfen 11 h 

50 „ ^flanjenfett 8 „ 

2 gfel5ffel gjJebl, Salj, <pfeffer 1 „ 

1 gfjloffel <23iomalj . ■ . 6 „ 

26 h 

3ubereitung: 3Kan tfifjt bie grbfen in SBaffer erweidjen, 

fod)t fie bann unb paffiert fte. ^ug bem 'Sett unb 'JKebt toivb 

eine ginbrenne bereitet unb mit tattem QBaffer oergoffen. ©ann 
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gibt man trie paffierten grbfen bineut, »erbiinnt tote Guppe nacb, 
<23ebarf unb roiirjt fte mit Gals, ^feffer unb "Siomalj. Gie hnrb 
mit gerofteten Gemmelfdmitten feroiert. 

53. grbfipfelfuppe. 

3utaten: 400 gr grbSpfel 5 h 

Guppenwurjeln . . . 4 „ 

50 g r ^ffansenfett 8 „ 

2gf3loffel^ebl,Gala,^feffer,9Kajoran,3ttriebeI 3 „ 

1 gfjlbffel 93iotnatj ■ ■ ■ • 6 „ 

26 h 
3ubereitung: SWan fdjalt tie grbapfel, fcfyneibet fte in 
mebrere GtUcfe unb Ififjt fie in Gatjmaffer unter Sinjufugung bee 
gewafefyenen, nubetig gefdwittenen Guppenhmrseln weid) fodjen. 
©ann bereitet man aui <3ztt, ^ebl unb ein wenig feingefefynittener 
3ttriebel eine belle ginbrenne, oergiefjt fie mit bem grbapfelfub, gibt 
bann bie grbcipfeln unb SBurjeln btnetn unb mitrst bie Guppe mit 
^pfeffer, OTajoran unb 'Siomalj. 

54. ©emitfefuppe. 

3utaten: 1 5?obIrube 4 h 

1 Gtiicf Gellerte 4 „ 

Guppenfparget 10 „ 

grbfen • 10 „ 

Gptnat 4 „ 

<5ett ober Gd)tnfenfd)tt>arte, Gals, 'pfeffer . . 10 „ 

1 gfpffel 93iomats ■ ■ 6 „ 

48 h 
3ubereitung: 9Kan wafd)t alle ©emitfeforten, fd>neibct 
Getlerie unb i?o|*lrube feinbtatfrig, ben Gptnat unb Guppenfparget 
!tetn unb lafjt alleg in ein wenig Gatjroaffer unter Jbinsufiigung 
»on "Bratenfett ober einem Gtitcr Gd)infenfd>warte braun btinften. 
©ann oergiefjt man bieg mit QBaffer ober Guppe, eoenfuell mtttetg 
Guppenwiirfel bergeftettt, fatjt bie Guppe, mengt 'pfeffer unb 
■23iomal3 bei unb gibt gerbftete <23rotfd)ttitten baju. 

55. ©rieSnodEetlfuWe. 

3utaten: 70 gr ©rieg » 3h 

50 „ ^flanjenfett 8 „ 

1 gi 6 „ 

1 gfpffet <Ml%, Sals ■ ■ . ■ ■ 1 „ 

18 h 

3ubereitung: <3Kan freibt bag gi mit bem Sett gut ab, 

mtfd)t ben ©rieg, bie <3ftild) unb ettoag Gal$ binju, t)erriif>rt bieg 

unb lafjt bieg % Gtunbe fteben. ©ann oerfucfyt man, ob ber <3;eig 

nid)t ju feft ober ^u locrer iff, inbem man junaebft ein forfeit 
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mittelg eineg £6ffeW in bie fiebenbe Guppe einlegt. 3ft ber §eig 
ju feft, fiigt man einige Sropfen 'JO'lild), im anberen gall etwag 
©rieg binju. ©ie 9}ocferln mitffen langlicb. auggeftocfyen unb in 
fiebenbe 9tinbfuppe gegeben werben. 

56. £afermel>l- ober Sjafetftotfenfuwe. 

3utaten: 100 gr Saferflocfen 8 h 

50 „ 3uder 4 „ 

1 gfpffel 95iomalj, 1 Citer QBaffer . 6 „ 

18 h 

3ubereitung: ©ie Saferflocfen werben unter ftSnbigem Urn- 

rtibren in bag fodjenbe <2Baffer gefefytittet unb fo lange gefod)t, big 

bie Guppe bfinbig ift. ©ann mftrjt man fie mit <23iomals unb fttgt 

6alj unb 3uc!er bei. 9Kan reidjt fleingefdmittenen 3roiebact baju. 

57. ^ummelfuWe. 

3utaten: 60 gr ^flanjenfett 10 h 

2 gfjtbffet SMebl, Salj, ^flmmel 2 „ 

1 gfpffel 'Siomals 6 „ 

18 h 
3ubereitung: 5Kan bereitet axxi bem beif^en <5ett unb SlRebl 
eine ^iemli^ bunlle (Sinbrenne, gibt etwag Kilmmel baju, oergiefjt 
fie bann mit faltem <2Baffer, lafjt bieg gut »erforf)en unb giefjt bann 
fotsiel 'JBaffer na^, alg Suppe niJtig ift. ©ie Suppe wirb gefaljen, 
mit 'Stomals getofirjt unb mit gerofteten "Srotfdmitten aufgetragen. 

58. £eberfrt3belfupj>e. 

3utaten: 9?inbgleber 12 h 

1 atte Semmel, Sftild) 2 „ 

50 gr J)flanjenfett 8 „ 

1 €i, Salg, ^feffer, ^ajoran, gemm elbrofel 8 „ 

30 h 
3uberettung: ©ie £eber mirb auggeftreift unb mit einer in 
SKitd) erloeid>ten unb auggebrudten Semmet burd) ein Sieb ge- 
ftrid)en. ©ann treibt man bag gi mit bem ^ett in einem QBeibling 
ab, mengt bie gebermaffe baju, gibt 6ats, ^feffer, 'iKajoran unb 
fooiel Semmelbrofel baju, ba$ eine gefd>meibige SJJaffe entffebt, 
aug ber ftd) ^nbbet formen laffen. S^an tegt biefe in fiebenbe 
Guppe ein unb Ififjt fte 10 9Jlinuten fod}en. Urn ju erfennen, ob 
ber Seig geniigenb feft ift, lann man juerft »erfud)gweife einen 
^nobel focben laffen. 

59. Einfenfttppe. 

3ufaten: 200 gr Cinfen 12 h 

50 „ ^Pflanjenfeft 8 „ 

2 gjjloffel 9ReW, Galj, «^feffer, gffig .... 3 „ 
1 gf?lbffel 93iomalg . . . 6 „ 

29 h 
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Subereitung: ©ie £infen werben auggeltaubt, gewafdjen/ in 
QBaffer weid) gefocfyt unb pafftert. 9Jun bereitet man aug ftett 
unb ^ftebl eine belle Sinbrenne, oergtefjt fte mit etroag faltem 
QBaffer, rfibrt bag Einfenpttree binein, oerbfinnt bie Guppe nad) 
©efcbmacf, fftljt unb pfeffert fie mit ein wenig @ffig unb gibt 
<23iomat5 binju. ©ann lafjt man fie auftodjen unb feroiert fte mit 
Gemmelfd>nitten ober in Gd>eiben gefd>mttenen gBttrfteln. 

60. <3>arabei8fuppe. 

Sutaten: 250 gr <»ar.abeig 5 h 

50 „ ^pftanjenfett ° n 

60 „ 9*eig 3 „ 

2 gfpffel 9flebt, Galj, gffig, 3ucfer .... 4 „ 

1 Sfpffel 93iomalj • • ■ ■ 6 •> 

26 h 
3ubereituug: 3Wan tafjt bie gewafdjenen, augetnanber- 
geriffenen <3>arabeig in ftett unter <23eigabe oon Galj unb 3ucEer 
btinften. ©ann ftaubt man bieg mit <3)te&l, tafjt biefeg gut rbften, 
giefjt etwa$ talUS <3Baffer auf unb tafjt bieg auftodjen. ©ann 
wirb bieg pafftert unb mit Yi fitter <2Baffer oerbfinnt, worauf man 
ben 9*etg eintod)t, ber in ber Guppe weid) werben mufj. ©ie 
Guppe wirb nacb, ©efdmtacf mit gfftg gefauert unb mit QStomalj 
gewflrat. 

61. Stinbfuppe mit Ginlogcn. 
®ie 9?inbfuppe wirb mit oerfcfyiebenen ©nlagen eingetodjt. ®ie 
einfacMten unb billigften ftnb: 

9tag 80 gr 4 h 

©rteg 60 gr 3 „ 

©raupen 80 gr 4 „ 

grbiipfet 250 gr 3 „ 

©iefe werben in <23tertetn in ber Guppe getodjt. 

We *s5t*teii: 1 ©, 2 (Sfjtbffet SRild), 60 gr SKebl, % tfaffeelbffel 

$ett 10 h 

Stngetropfteg. , 

3utaten: 1 fit, <$W, Galj 8 h 

Sftubeln g'i» 

gtecfertn *> 

SReibgerftet ° „ 

9Jtot1aroni . . 8 „ 

62. Setterfefttppe. 

3utaten: GeHeric, Guppentrauter, 3wiebel 15 h 

2 Sfjlbffet <3Bebl, Gatj, "Pfeffer 2 „ 

1 gftbffet 33iomatj 6 „ 

50 gr ^Pflanjenfett ■ 8 „ 

31 h 
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3ubereitung: SeHerie unb Guppentrauter werben gefauberf, 
in Gtucfe gefdmttten unb in fiebenbem QBaffer fo lange gefodjt, big 
bie Setlerie weid) geworben ift. ©ann bereitet man aug bent 'Sett 
unb 'iKebl eine belle Sinbrenne, oergiefjt fie mit QBaffer, giejjt bieg 
in bie Guppe unb tafjt biefe normals auffodjen. 9ERit 93iomat j, 
Gatj unb 'pfeffer gewttrjt, wirb bie Guppe fiber gerbftete QBeifj- 
brotwiirfet angeridjtet. 





6aucen. 



63. ©iafauce. 

3utaten: 2 33fifd)el ©iHenfraut . . . 4 h 

50 gr 'Pfianjenfett 8 „ 

2 gfjloffel OTebt, Salj, 3ttronenfd>ale .... 2 „ 

1 Gjpffel 93iomatj 6 „ 

9?a$m ■ ■ 8 „ 

28 h 
3ubereitung: ©a* ©iHenfraut Wirb gewafd>en unb bie 
Gtengel abgejupft. ©ann wirb eg febr fein jerfcbnitten unb in 
einer Iid>ten ©inbrenne, bie man auS bem Sett unb 'JWebJ bereitet 
^at, ettoai gerbftet. 'SKan »ergiefjt fie mit QBaffer ober Guppe, 
fatjt bie Gauce, gibt ittoaS abgeriebene 3itronenfd>ale unb bag 
'Siomalj baju unb fflgt bann ben 5Rabm bei. ©ie Gauce foil rafd> be- 
reitet unb feroiert Werben, um bag 2lroma nid)t gu oerlieren. 

64. gffiflfoen. 

3utaten: Rren 6 h 

1 gfpffel gffig, % Cfjlbffel 3utfer, G at^ ■ - 3 „ 

9 h 
3ubereitung: ®er l?ren wirb gefdjatt, gewafd)en unb fein 
gefdjabt. ©ann gtefjt man etwag Guppe barfiber unb tfifjt ibn eine 
93iertelftunbe fteben. Sftun feibt man bie Guppe ab, »ermifd)t ben 
(gffig mit 3ucfer unb Gats unb giefjt bieg fiber ben ^ren, ben man 
gut »ermifd)t. SKitber wirb ber ^ren, wenn man etnen geriebenen 
Qlpfet bajumengt. 'SRebrfoften jirfa 6 Setter. 

65. ^atabeisfattcc 

3utaten: Vs kg ^arabeigapfel 10 h 

50 gr 'pflanjenfett 8 „ 

1 gfpffel Sfftg, 2 gfjtoffet 'M^l, Gatj, 3uder 3 „ 

1 (gfjlbffet "Siomatj . . . 6 „ 

27 h 
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Subereitung: SOton totxtyt bie ^arabeiS, reifjt fie auSetnanber 
unb mt fie obne "Staffer sugebecft weid) tod>en. ©ann berettet 
man cine belle Sinbrenne, »ergie§t fte mit etwaS tattem <2Baffer 
ober Suppe, mengt bie gut paffterten "ParabeiS bei, giefjt nad> <23e- 
barf nod) ettoat Suppe ober <25taffer nad) unb wurjt bte Sauce 
mit Satj, 1 biS 2 Stttcfd)en 3ucfer, etwag Sfftg unb <23tomaIs. 3m 
QBinter werwenbet man ftatt frifd)er <3>arabeigapfel ^arabetgmarf. 

66. ©djtttttfaudjfauce. 

<2Barm: .„, 

3utaten: 60 gr cpftonjenfett • • • • • 1U h 

2 Sfpffel <3Xebt, 1 <23fifd)el Sdmttttaud), Salj 

unb ^feffer \» 

1 Seetbffet 'Biomalj ±_» 

15 h 

3ubereitung: Sflan bercitet au$ bem 5e« unb <3Kebl eine 

belle Sinbrenne, Ififjt ben feingefcbmttenen Sd>nittlaud> barin roften, 

giefjt bieS mit Staffer ober Suppe auf, ISfjt bie Sauce gut auf- 

fodjen unb wurjt fie mit Salj, <Pfeffer unb 93iomals. 

3n berfelben <3Beife, nut mit feingefdjnittener <peterfuie, be- 
reitet man ^eferftlienfauce. 

S?alt: „. . 

3utaten: 2 Sier i4 h 

2 Sfpffel Sfftg, 2 Sfpffel Oet, 1 "3Reflerfi>i$e 

3ucfer \" 

1 <23ufd)el Sdjnittlaud) * « 

V2 altbatfene Semmel _j ±jr 

32 h 
3ubereitung: SKan lafjt bie Ster bart toctyen, paffiert bie 
©otter unb oerrfibrt fte mit Sfftg, Oel, ber ert»eid)ten unb aug- 
gebrttcften Semmet, fowie Satj unb 3ucfer ju einer bicflid)en Sauce, 
ber man eoentuelt <itwa$ <3Baffer beimengt. 9Kan gibt ben fern- 
gefdmittenen Scfynittlaucb. unb nacb, ©efcfymacf aucb, bag feingebacfte 
Siweifj binein. 

67. Sdjtoamnterlfauce. 

3utaten: Sd)»amme (<3Korcbeln, £>errenptlje ober bgt.) 15 h 

50 gr <pflanjenfett ° „ 

2 Sfpffel SOtebl, Satj, °Pfeffer, ^eterfilte . . 3 „ 
1 Sfpffet <23iomalj ■ ■ ■ - » „ 

32 h 
3ubcreitung: <3Kan lafjf bie gut gereinigfen, gefd>nitfenen 
Scbwamme mit ^twaS gruner ^eterfitie in Sett fcflnften, berettet 
bann cine ttd)te Sinbrenne, bie man mit Suppe ober ^Staffer »er- 
giefjt, gibt bie Scfymamme mit bem <5ett binem, ISfjt bie Sauce 
auffocf/en unb wfitjt fte mit 6alj, "Pfeffer unb <23iomalj, e»entuetl 
nacb, ©efd)tnacf mit ttwaS 3ttronenfaft. 
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68. 3t»ie6e(fottcc. 

3utaten: 1 3n>tebet 2 h 

50 gr ^ffanjenfett (nod) beffer Q3ratenfett) . 10 „ 
1 gfpffel Sfftg, 2 (Sgloffel <3Re1>l, Satj, 3ucfcr 2 „ 

1 efpffel 'Siomats ■ 6 „ 

20 h 
3ubereitung: SKan laf?t ba« 'Sett beif) toerbsn, gibt \k <&%■ 
t8ffel 3ucfer binein, laf)t bie« braun werben, gibt bann bie fein- 
gefd)nittene 3roiebcl binein, tafjt fte braun roften, ftaubt bann ba« 
9ftebl binju unb oergie^t bie«, wenn bag 'iKebl gut aufgefogen ift, 
mit QBaffer ober Suppe. SRun tdfjt man bie Sauce auf£od>en, 
Wurit fie mit Satj unb SMomalj unb pafftert fte bann. 



(Salafe unb ^omtoottc. 



69. Gr&atfetfalat. 

3utaten: 750 gr Srbapfel . 9 h 

1 5;eel6ffel <23iomatj 2 „ 

Sfftg, Oet, Salj unb ^feffer, % 3wie bet . 6 „ 

17 h 
3ubereitung: ©ie gewafd)enen Srbapfet merben in fatten, 
febmac^ gefatjeneg QBaffer getegt, morin man fte balbmeicb, focfyen 
laf)t. ®ann gie§t man bag <2Baffer ab, gtcfjt frifcb,eg, ftebenbeg 
Saljwaffer nad) unb tafjt bie Srbapfet ftarf auffodjen, bamit fte 
ganj roeid) roerben. 3njwifd>en bereitet man au£ febr fein ge» 
fd)nittener 3«>iebel, Sfftg, Oel, Satj unb ^iomatj eine Salatfauce 
unb fd>neibet bie gefd)alten Srba>fet binein, bie man mit ber Sauce 
leicfyt oerrubrt. ©ann lafjt man ben Salat ganj lalt werben. 

70. ©urfenfatat. 

3utaten: 1-2 ©urfen (fe nad) ©rofje) 14 h 

1 ^cetoffel <23iomarj 2 „ 

2 Seeieffet Oel, Sfftg, Satj, 'Pfeffer ■ ■ ■ ■ 6 „ 

22 h 
3ubereitung: ®ie ©urfen toerben »om Stiel nad) ber Spttje 
ju gefcb,att. ©ieg gefd)icbt, urn bie Spit)e loften ju fonnen, bie oft 
bitter fdjmecft unb bie bann weggefefynitten werben muft. ©ann 
fcb,neibet man bie ©urten mit bem feobel rec^t feinblaffrig, faljt fte 
unb lafjt fte eine balbe Stunbe fteben. 9hm feibt man bad flber- 
Pfftge QBaffer ab, gie#t erft ftarfen Sfftg fiber bie ©urfen, »er. 
mifefyt fte bamit unb fttgt bann Oet, l&feffer unb 93iomatj bci. 
QSicIc tieben aud) ben 3''fafi »on ^Japrifa. 
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71. Sauptelfatat. 

3ufaten: 2—3 SalatfBpfe 12 h 

1 SeeWffel <23iomatj 2 „ 

gffig, Sals, 3ucfer unb Oet .... - ■ • ■ 6 „ 

20 h 
3ubereitung: ©ie groben 93l3tter be8 Salateg werben ent= 
fernt, bann wirb bag ^tftetffiicE, „Serjet" genannt, in 2 ober 
4 Seite jerftfmitten unb febr fauber, am beften in gefaubertem 
<2Baffer, gewafcben. 9fcm ISfjt man ben Satat gut abtropfen, fiber- 
gieftt ibn bann mit (Sfftg, Oet unb QBaffer, faljt ibn unb judert 
ibn aucb cin menig, memt man bieg ttebt, unb mengt bag 'Siomats 
bei. (Sfftg, SBaffer unb Oel werben am beften oorber oermifcfyt. 
©er Satat mufj mit ber gtufftgfett gut sermifcfyt toerben, bamit fte 
aucb jwifcben bie feften flatter brtnge. 

72. Kotet 9iiibettfa(at. 

3utaten: 2-3 rote 9*iiben 6 h 

1 Stucfcfyen 5?ren, 6alj, ^iimmet, 4 SflBffet 

gfftg, 3ucfer 6 „ 

1 Seetbffel 'Biomalj ■ ■ ■ • 2 „ 

14 h 
3ubereitung: ©ie SRiiben roerben gewafc^en, in <28affer toetcb. 
gefocbt unb nacb bem Srfalten gefcptt, bierauf biinnblattrig ge- 
fdjnitten. <3l\m lafjt man 4 (Sfjloffet Sfftg mit etwai <28affer, Sals, 
Pummel auffocfyen, tnifcbt 1 Gfjlbffel 3ucfer unb <23iomalj bei, tfift 
bieg augtiiblen unb giegt bieg bann fiber bie 9*iiben, bie man ab- 
mecfyfetnb mit bem bfinn gefdmittenen S?ren in einen Sopf einlegt, 
ben man oerbinbet. ©er Satat ift erft nacb. einigen 5agen gut. 
■21m beften ift eg, eine grBfjere portion auf 93orrat ju bereiten. 
73. Qtyfefyiiree. 

3utaten: 500 gr <aepfet 15 h 

6-8 Stiicfcben 3ucler, 3imt, 3itronenfaft . . 5 „ 

1 Seetoffet <23iomalj ■ • ■ 2 „ 

22 h 
3ubereitung: SWan fs^att bie "Hepfel, fcbneibet fie in Stitcte, 
entfernt bie ^erngebSufe unb Ififjt fte, mit etwag SBaffer ubergoffcn, 
bunften, wobei man 3ucfer nacfy ©efc&mact, "Siomats unb ein Stiicf- 
cfyen 3imt beifflgt. QSknn bie "Jlepfel jerfaHen, lafjt man fie etwag 
to It toerben, briicft fte bann burd) ein <5ieb unb oermengt bag 'puree 
mit etwag 3itronenfaft. 

74. ySivnentompott. 
3utaten: V2 kg *23irnen 16 h 

2 (SJlBffet QBem 4 „ 

3uaer, 3imt, 3itronenfc£)ate 4 „ 

1 Seeloffet "Biomalj ■ ■ 2 „ 

26 h 
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3ubcreitung: ©ie QStrnen werben gefcbalt, in <33ierteln ge- 
fcfymtten, 00m $?ernbaug befreit unb mit <2Bein, bem etwag QBaffer 
beigemengt wirb, einem Stiicfcfyen 3imt, etwag 3itronenfcfyate unb 
3ucter natf> ©efcbmact', wetcfy gebunftet. 

3n gleicfyer QBeife bereitet man, nur obne 5Bein, ^irfc^en-, 
gS}eict>fet., ^ariaen-, 3»etfc^ten- unb ^fetfompott. 

75. 3»crf(^tcttr8ftcr. 

3utaten: Vz kg 3metfrf)ten 10 h 

3-5 etud 3udEer, 3imt, 1—2 ©eWtirsneRen . 3 „ 

2 gfpffel QBein 4 „ 

% m foffet 9Kebt, gffig 2 „ 

1 Seetijffel 'Siomalj ■ ■ • • 2 „ 

21 h 
3ubereitung: 'TOan waf^t bie 3tt>etf^ten, entfernt bie ^erne, 
rei^t bie ^rucfyte ganj au^etnanber unb laf;t fte mit 3ucfer, einem 
etitcf^en 3imt, ©emarjnelten unb QBein bunften. ©ann paffiert 
man fte, ftaubt bag SRebl bap, ISgt e8 etwa$ roften unb »ergiefjt 
ben Softer naii) ©efd>ma<J mit ttwaS SBaffer unb gfftg, la§t ibn 
auffocfyen, mengt bag "Biomalj bei unb bringt ibn fcbneH su 'Sifcfy. 
3n gleic^er QBeife wirb "SKariHenrofter bereitet. 'SJJebrfoften 
5ii U 12 Seller. 



(gierftoetfen. 



76. eierfpeife mit 6d)»ammett. 

Sutaten: 8 gier 48 h 

80 gr <5ett, Satj, "Pfeffer 13 „ 

6<^wamme ("JTCorcbeln, Soerrenpilje ober bgt.) 20 „ 

^eterfilie, 6c^nittlau4 2 „ 

1 Seel5ffel <23iomatj ■ ■ ■ • 2 „ 

85 h 
3ubereitung: 'TOan tagt bie gepu^ten, feingefc^nittenen 
S^wamme in fittf, toorin man etwai feingefc^nittene "peterfttie 
antaufen tieft, bunften unb faljt unb pfeffert fte. QBenn bie 
Scfywamme wei^ finb, fcbtagt man bie £ter in einen ?:opf, faljt 
fte, fprubett fie gut ab unb giefjt fie in eine 'pfanne, in ber man 
einen gut gebauften e^toffet 'Sett beig werben lie§. 9Kan tafjf bie 
Speife gang na^ ©efc^mad unter ibinsufugung beg 'Siomalj wei^er 
ober fefter tterben, mengt bie gebtinfteten Sc^mamme binju, tagt 
bie (Sierfpeife no^ einen foment ftocfen unb feroiert fte mit fein- 
gebacttem 6c^nitttaucb beftreut. 
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77. <£iet tttit 9*at>ro. 

3utaten: 8 Sier 48 h 

3 Sarbellett, Galj 18 „ 

faurer 9tobm 20 „ 

^eterftlie, roeifjer 'pfeffer 2 „ 

1 ^eeloffet "Stomalj 2 „ 

Semmelbrbfeln 2 „ 

2 ©eta °Pflan3enfett ■ - ■ ■ 4 „ 

96 h 
3ubcreitung: 9Kan lafjt bie Sier bart focfyen, fc&neibet fie 
in 4 Seite, gibt fie nebeneinanber in eine feuerfefte Scfyfiffet, ftreut 
bie gefcutjten, feingefd)nittenen GarbeHen bartiber unb gtefjt ben 
9*abm barauf, ben man mit etwag Bali, "Pfeffer, feingefcfynittener 
'peterftfie unb Biomals »ermengt bat. ©ann ftreut man 6emmel- 
brijfeln barfiber unb laltt bieg in bee 9*6bre etwag fteif merben. 

78. ©ebactene <£ier mit •StotfrotttottS. 

Sutafen: 10 Sier 60 h 

100 gr Wlanjenf ett, Salj 16 „ 

1 SKitdjbrotoecfen . ■ 10 „ 

86 h 
3ubereitung: 93Zan lafjt etwag Butt in eincr Ometeften- 
pfanne febr beifj roerben unb fd)lagt rafd) ein <£i binein, wobei 
man bie "pfanne fd)ief bait. QBabrenb bag ®i ju fcatfen beginnt, 
giefjt man etwag t>on bem beifjen "Jeff barauf, in bem eg gebacfen 
wirb, bann wenbet man eg unb acfytet barauf, bafj eg eine fdjone 
runbe Sorm bebalte unb bafj bag giweijj feft, bag ©otter tt>eid> 
bteibt. So merben atle Gier gebacfen. 93orber fcfyneibet man einen 
gftilcfymecfen in 6d)nitten unb roftet biefe in bet 9Wbre. 9lun (egt 
man je ein Si auf eine folcfye Gcfymfte, beffreut fte mit Satj unb 
feroierf bie Sier mit <3>arabetgfauce. 



SWeblfoetfen. 



79. Sletofelftrubet. 

Sutaten: 210 gr <3Kebt, Gat^ 8 h 

1 Gi 6 „ 

750 gr <2tepfel (befferer 2lrt) 30 „ 

1 gfpffel Scfcmalj 6 „ 

40 gr Gutter ... • • • ■ 14 „ 

50 „ Brofetn 4 „ 

3ucfer unb 3imt ■ 6 „ 

74 h 



40 



3ubereitung: 9Kan gibt bag 'SftebJ auf ein 'Brett, mad)t in 
ber SKitte eine ©rube, fd)lagt bag (St binein, mifd)t eg mit ein 
roenig 9JJebl, gibt bann Vie £iter taueg QBaffer, 1 (SfjlSffel Sdjmals 
unb 1 'prife Salj baju unb fnetet baraug einen weicben "Setg, ber 
anfangg fleben bteibt, aber auf bem mit 93?ebl befiaubfen 33rett fo 
lange abgearbeitet werben mujj, big er Blafen befommt. ©ann 
ftellt man ibn beifeite, becft eine erroarmte ^afferoue barfiber 
unb lafjt ben §eig nun eine balbe Stunbe raften. 9?un breitet man 
ein reineg ?ucb, fiber ben ^ficfyenfifd), beftreut eg mit 9J2ebl unb be- 
ginnt ben "Seig fo augjujieben, bafj man ibn in ber SJcitte fafjt unb 
mit beiben ioanben bebnt. ©ann gie^t man ityn oon ber 'Mitt e aug, 
fiber ben ^ficfen ber Sanbe runb berum moglid)ft fein unb gleicfy> 
mafjig aug. 3ft ber §eig geraten, bann lajjt er fict> fiber ben ganjen 
Sifc^ jieben. ©en bicten 9?anb f^neibet man meg, betegt ben Seig 
nun mit ben gefd)<itten, feinblaffrig gefefynitfenen Slepfeln, ftreut bie 
in "Butter gerofteten Semmelbrofeln, 3udEer unb geffofjenen 3imt 
barfiber, rollt ben Sfrubet ein, inbem man bag "Sud) auf einer 
Seite unb jwar auf ber enfgegengefe^ten oon jener, uor ber man 
ftebt, mit beiben feanben bebt unb in ber 9ftd)tung ju fid) in 93e- 
roegung bringt. ©er Strubet mirb franjarttg in eine mit 'Sett be- 
ftrid)ene 'Pfanne getegt unb fd>on bellgelb gebacten. 3n jiertid)e 
Stttcfe gefdjnitten, roirb er mit 3u<Jer beftreut. 

80. < 23iMfmifd>e ©alfen. 

3«taten: 1 U fiiter 'Sttagermild) 3 h 

3 gier 18 „ 

250 gr SRebl 9 „ 

40 „ Q5utter • 14 >, 

10 „ cprefjbefe • • 4 „ 

2 Sfjloffet 3ucfer, Salj 3 „ 

1 Seeloffel "Siomalj 2 „ 

^omibl 6 „ 

100 ©ramm <5ett ■ . . . 16 „ 

75 h 
3ubereitung: 'SRan gibt bie 'prefjbefe in ein ©lag mit 
2 (Sfjloffetn Sttitd), etroag 3u<Jer unb "SJJebl unb taft fie aufgeben. 
©ann gibt man bag 'Sttebl in eine tiefe Sd)tiffet, quirlt bie Ubrige 
'OTild) mit ben Siern, bem 3urfer unb einer "3>rife Salj gut ab, 
gibt bieg ju bem 'TOe^t, oerrfibrt alleg gut, mengt bie gut aufge- 
gangene ^ref^befe unb ben Sd)nee ber Simeifj bxn%\x, fd)lagt ben 
■3;eig gut ab unb ftettt ibn, mit einem ^ud) bebecft, sum ^lufgeben 
an einen warmen Ort. ©ann gibt man in jebe Q3ertiefung beg 
©alfenmobetg etwag 5ett, tafjt eg beifj werben, gibt einen Sbffel 
Seig binein unb lafjt ibn auf beiben Seiten fjeilgelb baden. Sobalb 
ein Gtuef fertig geworben ift, gibt man in bie leer geioorbene 'Jorm 
frifd)eg 'Sett unb frifeben "Seig. 93ian ftellt bie fertig gebacfenen 
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©alien in bie 9*&bre, beftreid)t bie Sfilfte mif ^owibt, ben man 
oorber mit 'Siomalj oerriibrt bat, gibt bie anbere Salffe barauf 
unb beftreut alte ©alien mit 3ttcler. 

81. gsisfttttometette. 

3utaten: 5 gier 30 h 

2Vi Gfpffel 3uder 5 „ 

2Vj „ <3Kebt, Galj 3 „ 

20 gr 'Butter 7 '„ 

"SKarmelabe • ' /? 

1 Seeloffel <23iomalj . . ■ 2 „ 

54 h 

3ubereitung: SKan rflbrt bie gibotter mit bem 3uder, 'SOcebl 

unb einer Iteinen ^rife 6alj leid)t ab, mengt bann ben feftge- 

fdjlagenen Sdmee ber giroeifj baju, lafjt bie Gutter in einer <¥>fanne 

jergeben, giefjt ben Seig binein unb lafjt u)n juerft auf einer Seite, 

bann auf ber anbern Sette Itdjtbell bacfen. ©ann beftreid)t man 

eine Seite mit <2Jtormelabe, bie mit <33iomalj oermengt wurbe, 

fd)tfigt bie Omelette ttrie etne^afdje ubereinanber unb feroiert fie fdjnell. 

82. "StPtpubbing. 

3utaten: 140 gr "Srotbrbfeln t>on altbacfenem, tibrig 

gebttebenem "Brot — h 

4 (£ier 24 « 

70 gr Gutter 25 „ 

70 „ 3ucfer, 3imt unb 3vtronenfd)ale ... 14 „ 

Vs fiiter 9?ottt>ein 12 „ 

1 §eelBffet 93iomalj ■ ■ • • 2 „ 

77 h 
3ubereitung: 'Man treibt bie Gutter mit ben (Stbottern gut 
ab, mifrftt ben 3ucfer, etwai geftofjenen 3imt unb abgeriebene 
3itronenfd)ate bei, mengt bann bie mit etttmS 9*otwein befeud)teten 
"Srofeln, ben feftgefd)tagenen Scfynee ber giroeifj unb bag "Siomalj 
binju, fliUt bie Sftaffe in eine mit fitti beftrid)ene, mit 93rofel:i 
au^geftreute <5orm ein, tafjt fie "it Stunben in ©unft Eod)en unb 
iibergiefjt ben geftitrjten Rubbing mit bem 9?otwein, ben man 
oorber beifi werben ltejj. 

83. Gternoct'erln. 

3utaten: 80 gr Gutter 29 h 

4 Sier 24 „ 

mm 4 „ 

220 gr 3Kebl, Salj ■ 9 ,, 

66 h 

3ubereitung: SWan rttbrt in einer Scfyuffel 2 Sibotter mit 

50 ©ramm Gutter ab, mengt bann ca. ein fecpjebntet Siter 9Jftld), 

eine ^)vife Satj unb bai <3Kebl bet, treibt bteS gut ab unb mifd)t 
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ben feftgefd>lagenen Scfynee ber Siroeifj baju. 93on biefem Seige, 
ber leid)t fein mu§, obne fan QBaffer auleinanber su Qtben, legt 
man mit einem Coffel SJtocferln in fiebenbeg QBaffer, t>a$ man etmaS 
faljt, ein unb lap fie tod)en. "^bgefeibt gibt man bie OTocIerln in 
eine "pfanne, in ber man 30 ©ramm Gutter ^>eifj werben liefj, 
tafjt fie ein roenig roften, gibt bann 2 gut abgefd)tagene <£ier barftber 
unb Ififjt biefe ftoclcn, morauf man bie 9co<Ierln gleid) feroiert. 

84. gifenbaljtt&tdjett. 

Sutaten: 3 6ier 18 h 

180 gr ^ebl 7 „ 

180 „ Gutter 63 „ 

180 „ 3uder 16 „ 

V2kg&irfd)en, ober 3*t>etfd)Ien, ober QBeicbfeln, 

3itronenfd>ale . . . 15 „ 

119 h 
3uberettung: OTan treibt bie "Sutter mit ben ©ottern in einer 
Gd>uffel gut ab, mengt bann ben 3uc!er, $>a$ 'iKebl unb ttwa& at* 
geriebene 3itronenfd)ale bei, fiigt jum Sci)lu§ ben Scbnee ber 6iwei§ 
nad) unb nad) bin^xi unb ftreid}t bann ben Seig auf ein mit Gutter 
beftridjene^ tleine^ 93acfbled). ©er Seid) mu§ ca. 2 cm bofy fein. 
9?un legt man bie gewafcfyenen S?irfd)en ober 9iBeid)feln ober 
3n>etfd)Ien reibenroeife barauf unb lagt ben ^ud)en fcbon bellgelb 
bacfen. Srtaltet njirb er in jterltdje Stiicle gefd)nitten unb mit 
3ucler beftreut. ©ie 3»oetfd)Ien muffen juerft entlernt, bann in 
Streifen gefdmitten unb mit ber offenen Seite nad> oben auf ben 
Seig gelegt werben. 

85. @rbSpfetttube(n. 

3utaten: 250 gr grbapfel 3 h 

150 „ =mebl, 6alj 6 „ 

1 <2i 6 „ 

60 gr Gutter 22 „ 

50 „ Semmelbrofeln 4 „ 

4TT 
3ubereitung: 9Jtan bercifet einen ®rba>felteig, tt)ie bei 9>Jr. 88 
angegeben, bann teilt man ibn in 2 5;eile, rotlt jeben ba»on auf 
einem mit SKebl beftaubten ?5cett twurftartig aug, fd)neibet baoon 
Heine Stiide, rollt ein jebeg baoon ju 9^ubeln, bie in ber 'SKitte 
bider, an ben gnben fpi^ig fmb, unb lafjt fie in SatsTOaffec locben. 
Sobalb bie OTubeln oben fd)unmmen, ftnb fie gar. SRatt feibt bag 
■3Baffer ab, gibt bie xftubeln in eine ^>fanne, in ber man Oorber 
bie 93rofeln in Sutter roften liefj, unb lafjt bie S^ubeln nod) ein 
wenig in ber 9i'6bte roften. 
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86. ©efcatfette 9ltofetft>ato«- 4 fc 
3utaten: 70 gr ^CRebt ' 5 

5 „ 3u<fer 12 

2 ©er, 6al$ 4 " 

V. fitter <3Jlil$ « " 

500 gr Qlepfel 16 " 

100 „ Wanjenfett ™ " 

1 Seeloffel Biomalj _ :_|-2 

5o h 

3ubereitung: 9Kan berrfib* bie ©better mtt *m W, 
quder bw 9JW4 unb einer <prife Satj in einer ttefen Scbnffel 

gflavilten bacEen. 

87. ©ebatfene e«J>intenftederttt. 

3utaten: 200 gr <3Kebt, Salj 30 

5 ©er __ 

2 fi&UJffel ^SalTer : - • • ■ - • ■ • : ; ; ; ; ; 20 * 

S?5 Setcbjeifd) (ober Sc&inlen) 50 „ 

60 "* U « er •— iff 

qubereitunq: Slug 2 ©ern, bent <28affer, W unb einer 
*riTe 3 SJj S2 A Stabetolg, trie bei 9b. 94 angegebea beret^ 

SAW? mit Gutter U flibt bie 9Xaffe *tn«n unb W fre fo 
£53% fte etne fc^bne bettbraune SSrafte belomntt. 

88. ©cfiittfc Gt&abfetfnobel. fc 

Sutoten: 250 gr febtofet . . 6 

150 „ 9Xebl, Sals' g " 

1 © 36 

100 gr <Bntter 2 " 

Semmelbrbfel ." " 6 " 

q^owibl j ' • • " 2 " 

1 <Seetbffel "Biomatj - ' ' ^ 

61 n 

Q..f.»V«l*unfl' ©te ©bapfel werben in ©anft S^At 9 e ; 
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©bapfel t>ajn anb fnetet einen gtatten Seig, ben man jnnad)ft ja 
einer <2Burft einvoUt unb bann in Stiicfe teilt, bie man ffod) brucft. 
9luf jebeS Stiict gibt man titooA 'Poroibt, ber uorber mit "Btomatj 
•oerrubrt wurbe, fdyliegt bann baa <Seigfttt<J gut, fovmt bie Snobel 
runb anb legt fte in fiebenbea Salswaffer, in bent fte gut auf- 
tocb,en muff en. Slbgefetyt, begiefjt man fte mit jerlaffener Batter 
unb beftreut fte mit gerbfteten Semmelbrbfeln. 

©iefetben S?nbbel fonnen aucb mit je einer 3w?t) d>te gefutlt 
werben; fie beifeen tann 3»ctfcf)(enfnobet, mit einer Mantle 
gefiiUt: <3RarUlenlnobel, mit 2-3 ^irfAen gefutlt : Slirfcben- 
Inbbel. SBenn baa Obft nod) fauer fdjmecft, gibt man ftaft beS 
kernes einen balben <2Mrfel 3ucfer in bie 3»etfd)fe ober Mantle. 
9Xebtfoften 10— 20 h. 

89. ©rieS itt bet SJtfld). 

3utaten: 3 U fitter <2Kagermtld> 8 h 

120 gr ©rie« b » 

50 „ Gutter • • ■ • l ° » 

3uc!er, 3imt \ » 

1 ©jlbffet Biomatj 6 » 

42 h 

3ubereitung: 9Jlan lafjt bie 'TOitcb auffod>en anb fefouttet 
ben ©rieg unter beftdnbigem 9?ii£>ren langfam binein, bamit fid) 
feine $noten bilben. QBenn er bid getoorben ift, mtrb er mtt <33to- 
matj jerriibrt, jertaffener Batter begoffen, mit 3acter anb 3tmt 
(ober Sebototabe) beftreat anb rafd) feroiert. 3ft ber ©rteS fur 
Heine S?inber beftimmt, bann jucfert man bie OTitd) betm S?od>en 
unb gibt aud> ein Stuctd)en 'Butter mdbrenb be« KodjenS btnem. 

90. ®ric«ftt5bcl (bb"^mif(^c« Originatrcje^t). 

3utaten: 70 gr <Butter 25 h 

2 gier l i " 

2 attbadene Semmetn ■> » 

'' '■ 2 ©ejiliter OTagermild) *,, 

1 „ ©rie« . . •» -it 

! ' l; ••' ' 1 'Seelbffel Biomatj 2 „ 

• i " ©emmelbrbfetn, 'Butter 10 » 

' - < -; ■:? 57 h 

3ubereitung: ^an treibt bie "Butter mit ten ganjen ®iern 
ab unb mengt bie abgeriebenen, in <28urfel gefd)nittenen Semmetn 
baju. 3n5tt>ifd)en bereitet man au3 ber 9DJild) unb bem ©rte« 
einen ©riesfod), fugt t>a$ Biomatj unb ben 'Jlbtrieb bmju, gtbt 
ben 5;eig in eine mit Butter fceftrid>ene Seroiette, binbet btefe 
runb 5U, fo baf? ber 'Seig fugelfbrmig barin ffceft, unb lafjt ben 
S?nbbel eine Stunbe in Saljwaffer focben. 9ttan fdjneibet ibn m 
6cbnitten unb feroiert ibn mit 'Butter unb Brbfetn. 
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91. SSaifetfcfjmarou 

3utaten: 4 gier . 2 \ h 

X U fitter 9ftagermttd) ■? " 

100 gr <2Kebt, 6al8 * " 

60 „ Gutter ll . » 

1 gfPffel StomaU . • » » 

cftofinen, 1 gfpffet 3uder ..... ■ • ■ - <L^' 

65 h 

3ubereitung: 9Kan farubett bie ^Kilc^ mit ben gibottern ab, 
riibrt bag <3Hebl, ben 3uder unb einc TSrife 6at» bet, tnengt ben 
feftgefcblagenen 6*nee, bag giweijj unb bag Q3iontatj btnp unb 
gieft ben ^eig in eine <pfanne, in ber man bie Butter betfj werben 
ttefj. Sobatb ber <£eig feft gemorben ift, jerreifjt man tbn mtt ber 
©abel su grofjen Broden, ftreut bie 9*ofinen baritber, lafjt bte 
<23roden nod) etwag 5arbe be!ommen unb feroiert bann rafd). 

92. ^aftattienti><$. 

3utaten: 80 gr 93utter ■ • ■ • 29 h 

60 „ 3ucfer ° " 

100 „ ^aftanien , b •> 

20 „ <5ett, 9Kef>l 4 „ 

3 gier ™ » 

1 §eetbffel "Biomalj • ■ ■ • l » 

65 h 

3ubereitung: 9Kan tretbt bie Gutter mit bem 3uder ab, 
mengt bie gibotter, bie getod)ten, paffierten ftaftanten unb bag 
<23iontat* bei unb ftigt bann ben feftgefd)tagenen Scfonee bet Sweifc 
bituu SKun wirb eine ^ubbingform mit Sett beftrid>en, mtt SKebl 
beftaubt, bie <3Xaffe eingefiiat unb bie ^ortn gefrttoffen. Sterouf 
fteat man fie in einen Sopf mit fiebenbem QBaffer unb lafjt bte 
gftaffe 3 A Stunben tocben. ®ag SSaffer in bem Sopfe, ber bo&er 
fein mujj ali ber SKobel, barf nur fo bod) eingefiiltt fetn, bajj eg 
nicbt big jum <23erfd)lufj beg VflotyU reid)t. . 

®ag &od) wtrb gefturst, inbem man eg mtt etnem "atteffer 
ringgum »on ber Sorm abtbft, bann ben <3Kobel auf eine ftadje 
<3d?uffel fteUt unb uber ben <3ftobel ein naffeg Sucb legt. <S>aburd) 
gleitet bag S?od) letd)t aug ber ^orm. 

93. ^tyfettod). 

3utaten: 4 altbadene S?ipfel • 6 h 

100 gr 93utter i° „ 

4 gier l %» 

1 gfpffel 93antlJesucfer ,%n 

V4 £iter =)KiId) J « 

1 gfjljffel <23iomata • b » 

82 h 
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3ul>ereitung: ©te abgeriebenen 5?tpfel werben in <3BurfeI ge 
fdmttten unb in 3Rttd> er»etd)t. Snjwifrten treibt man bte Gutter 
tnit ben gibottern ab, gibt ben 3uder, bag 93iomalj, bie auggebritdten 
$?i»fel unb ben feftgefd)lagenen 6d)nee beg giwetf? bet, oerrubrt 
aUeg gut, fuUt eg in eine mit "Butter beftridjene Q3ac!fd)ttffel unb 
lafjt bag ^od) in ber 9*obre bacten. 

94. 9Ko^ttttttbettt. 

3utaten: 300 gr SKebl, 6alj \\ h 

2 gier Vl » 

3 gfjlijffel QBaffer - c 

80 gr Gutter . . . f* » 

<2Robn, 3utfer- ■ ■ ■ \±ji 

65 h 

3ubereitung: =OTan fAuttet bag <2^c^C, bag fein unb trocfen 
fein mufj, auf bag 'Srett, gibt bie gier, bag <28affer unb Satj baju 
unb bereitet baraug einen nicbt ju feften «eig, ben man abarbettet, 
in 6tuc!e teitt unb in fleine £eibd)en formt. ©iefe taf)t man, nttt 
einem3:ud) bebecft, ein wenig. liegen, urn fte bann ju runben, balb- 
jentimeter biden gieden augjuwaHen, wobei man Q3rett unb 9<w&el' 
matter mit <m%\ beftaubt, batnit ber ^ctg nid)t Heben bletbe. 3Ran 
\m bie fflede trodnen, fdjneibet fte bann in Stretfen, legt btefe 
aufeinanber unb fdjneibet fte ju ?Rubeln. ©iefe merben aufgefd)Utte« 
unb nacbbem fte ganj troden geworben ftnb, in Salswaffer ab- 
qetod)t. 'Slbgefeibt, giefet man tiber bie 9iubetn bie jertaffene Gutter 
unb beftreut fte mit geriebenem, gejuderten 93Jobn ober mit gertebenen 
stiffen unb 3uder. Wltytt often 15 h. 

<Jlud) tann man bie 9^ubetn mit ^otoibt »ermtfd)en, ben man 
mit "Siomals oorber oerritbrt ^at . 

©ie OTubeln tonnen aud) in gejuderter, etmag gefalsener yjitl^ 
gefod)t werben. 6ie beifjen bann 9Jlitd)nubetn unb braudjen ntd)t 
beftreut merben. 

95. cpalatfrfjineen. 

3utaten: V* fiitcr 9Kagcrmtkf) . .:* 3 h 

3 gier l ° » 

150 gr 9fleb(, Salj P » 

100 „ <5(tt g <• 

gjJarmelabe A ~ " 

1 gfjloffet 93iomals, 1 gffloffel 3ttder ■ - ■ ■ o „ 

61 h 
3ubereitung: 9JJan fprubett bie gibotter mit ber 3Md>, bem 
3itder unb bem 6als gut ab, mifd)t bann langfam bag 93^cbt ju, 
oerrubrt bieg glatt, gibt bag "Siomatj bine™ « nb 5">n Sd)tuffe ben 
feftgefd)tagenen 6d)nee ber Sfweif. 9^un lafjt man tn enter 
Ometettepfanne etwag ftM betg werben, giefjt footel Setg auf, bW 
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ber Soben ber ^Pfanne bflnn belegt iff, Iaf?t bie« beltgelb toerben, 
toenbef ben 'Setd) rafd) um unb tafjt ibn aud) auf ber anbern Seife 
barren, ©ie ^fanne mug babei offers gefd)uftelt Werben, batnit 
fid) ber Seig nid)t antege. ©ann bebt man bie ^atatfdnnfe beraug, 
ffeltt fie auf einen "Setter in bie 9?obre unb bfictt fo »iete ^alat- 
fcbjnten, all Seig oorratig iff. ©ann beftreid)t man fie mit ^armelabe, 
bie mttSiomats oermengt wurbe, ober mit^opfen, ben man mit Gutter, 
3ucfer unb giboffem oerrUbrt §at, unb roltt fie bttnn jufammen. 

96. polenta. 

3utaten: 200 gr ^olenfamebt 8 h' 

40 „ ^Butter 14 „ 

30 „ ^armefan 8 „ 

1 gfjloffel 93iomal8 . 6 „ 

36 h 
3ubereifung: 3n 1 £iter fod)enbeS QBaffer giefit man bag 
^otenfamebt tangfam bittern unb ftbfjt bann ben £5ffel in bie 
STCaffe, batnit ba$ 28affer auftod)en fann. Vlafy einem 'Aftiinbigen 
SSodjen, toobet man bag Gals unb ba8 Stomala bineingibt, jiebt 
man bie (Spetfe oom ^euer unb tafjt fie abfeitS auf bem Sberbe 
nod) l A Sfunbe fteben. ©ann nimmt man bie polenta mit einem 
Eoffet beraug, tegt fie auf erne 6d)iiffel, begiefjt fie mit bee jerlaffenen 
■Sutter unb ftreut ben geriebenen 'parmefan baruber. 

97. 9*eis<wflauf. 

Sutaten: 100 gr 9?eiS 5 h 

Vi £iter OTagermttd) 5 „ 

100 gr ^ftanjenfett . . . 16 „ 

3 €ier 18 „ 

1 Sfpffet Stomal* 6 „ 

2 ejpffef 3ucEer . . ■ . . 3 „ 

53 h 

3ubereitung: "Man lafjt ben 9?ete mit 30 gr Sett Iod>en 
unb abriibten. ©ann bereifet man aug ben (Sibottern, 60 gr ^eft 
unb bem 3ucfer einen Qlbfrieb, mengt ben 9?ctS unb ben feft- 
gefd)lagenen Gcbnee ber Siweifj, fowie ba$ Siomatj binju unt> 
fiiltt bie QRaffe in eine mit 'Sett beftrid)ene ^uf (auf form ein. <3Kan 
lafjt fie ca. 3 A Stunben in ber 9l6bre bacfen unb retdjt einen 
<=yrud)ffaft baju. 

98. Sopfenljatufdjfa auf ect)f ungarifdje 2lrt. 

3utaten: 300 gr STCebl 12 h 

2 ®ier 12 „ 

2 gfpffel SBaffer 

250 gr Sopfen 16 „ 

Spec! . 10 „ 

50 h 
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3ubereitung: ©ie ^tecfertn Werben, Wie bet9tr. 87 angegeben, 
beieitet unb in Gatjioaffer gefocbt. Waty bem 5lbfeiben gibt man 
fie auf eine 6d)tiffd, oermifd)t fie mit bem geriebenen "Sopfen unb 
ftreut ben fleinwiirfelig gefdmittenen gerofteten Sped famt bem 
Sett baruber. 

99. ilngarifdje ^tautfleclerltt. 
3utaten: 300 gr <3ttebl, 6atj . . ■•:. 12 h 

2 <£ier ■ 12 „ 

3 gfjtoffel QBaffer 

1 S?rautfopf . . 16 „ 

100 gr 'Pftansenfeft, "Pfeffer . . . ■ 16 „ 

56 h 
3ubereitung: ®er ^cig mirb tt>ie bei OTr. 87 bereifet, unb 
*u ^tcdertn gefebnitten, bie man in Gal^roaffer fod^en lafjt unb 
abfeibj. ©ann tafjt man t>a$ feingefebnittene ^raut in Sett mit 
Salj unb ^)feffer biinften, »ermifd)t e^ bann mit ben fftecferln unb 
ta§t biefe nodb burcfybiinften. 

100. ^Bicnct SaWcrl. 

3utaten: 210 gr <2Kebl 8 h 

150 „ Gutter 54 „ 

40 „ 3ucter 4 „ 

3 gier 18 „ 

3imt, 3itronenfd)ate, 9J?armelabe . . - . 20 „ 

104 h 
3ubereifung: 'Man bereifet au§ bem ^ebt, ber Suffer, bem 
Surfer, ben (Siboitern, ettt>a£ gertebener 3itronenfd)ate unb efwag 
gefto^enem 3>mt einen Seig, ben man auf bem Srefte rafd) tnitet, 
um tbn bann, in ein Sucb, gebiittf, ca. 1 Sfunbe an einem tubfen 
Ort raften ju taffen. ©ann tvaKt man ibn auf bem Sreff jirfa 
mefferriidenbicf au^, teilt ibn mit bem 9?abel in oierecfige Stiicle, 
bie ungeffibr banbbreit auf jeber Seite grog ftnb, gibt in bie 5Kiffe 
eineS jeben Seigftiide^ ein 5b«ufd)en 9JJarmelabe unb fd>tagf nun 
bie Stiicle Wie "Safdjen sufaminen. ©ie 3;eigranber miiffen gut 
aneinanber geflebt loerben. 9JJan tegt bie ?;afcb,erl auf ein mit 
Sett auggefti'icfyeneS SacEbled), bepinfett fte mit €i unb tafjt fie 
tid)tgetb bacfen unb beftreut fie oor bem Seroicren mit 3ucfer. 
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2ltterlet ^oc^rejepfe fiir jebe 

(^orttonen in »erf<$tei>ener ©riJfte.) 






1. gleifcogericme. 



Ragout t>on Steifcbreften. 

3utaten: <5teifd)refte, 'Sett, 1 3»iebel, 1 gfjlbffet 9ftebl, Suppe 
ober SSaffer, 1 gi, Salj, <pfeffer, 1 gfjlbffel QMomafe. 

3uberettung: 'Sttan lafjt bie feingefcbntftene 3tt>iebel in Sett 
anlaufen, gibt einen fibffel 9D?ct)t baju unb oergiefjt mit Suppe ober 
<28affer cine bicflicbe Sauce. 3" biefe Sauce gibt man t>a& flein= 
miirfetig gefc&nittene Sleifd), fcfylagt gibotter binein, fiigt Salj, 
'Pfeffer unb ^Momalj baju unb lafjt bieg auffodjen. 9^ad> "Selieben 
!ann man in Satjwaffer gefod)te grbfen, ^arfiot ober gebiinftete 
Sd)tt>amme beifiigen. "SKan feroiert 9*eig jum Ragout. 

SJaccfoitbtter. 

3utaten: 3unge feit^ner, Salj, 'Sftebt, gier, Semmek 
brbfel, <5ett. 

3ubereitung: 3n 4 ober 6 Stiicfe jerlegte £>iibner faljt man, 
brebt fie in "EOlebt, aufgefcfylagenen giern unb "Srbfeln unb lafjt fie 
in reicfyttcb beifjem 'Sett bacfen. fieber unb IRagen toerben gleicb= 
faltg paniert unb jule^t gebacfen. 3u beacbfen ift, bafj 'SKebl, gi 
unb Qkbfetn bie oorber abgewifd)ten feiibnerftitcfe ganj cin^ullen 
unb biefe im 'Sett fcbwimmen mtiffen. <28enn bag 'Sett ju braun 
werben fotlte, mufj eg oor bem ginlegen fri|"cf)er Steifcbftiicfe buret) 
frifebeg erfe$t toerben. 

Saftbraten. 

3utaten: 750 gr auggelbfteg Qkirieb ober fiungenbraten, 
20 h Sped, Salj, "pfeffer, QBurjcIwert, ©etoiirs, Scbmalj. 

3ubereitung: 9Jian riebfet ein Stiicf »on ben $nod)en ge» 
lofted <23eirieb ober fiungenbraten fo jurecfyt, bafj eg gteid>e ^anten 
bat, fd)lagt eg bann in ein §ud), flopft eg leicfyt, burd)$iebt eg mit 
Specfftreifen unb beftreut eg mit Salj unb "pfeffer. ©ann lafjt 
man in retcfylid) Sett feingefefynitteneg QBurjelloerf unb ©ewiirj 
rbften, tegt bag Sleifd) barauf unb lafjt eg unter Sinjufiigung oon 
beifjem QBaffer 2 big 3 Stunben in einem feftgefcbloffenen, ticfen 
©efafj biinften. ©er Saft toirb oor bem Seroieren burcbgefieben. 
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2. ©emufe 



SlUgemeineg Uber ©emUfc mit Q3iomatj. 

3ebeg ©cnuife, befonberg ©olbruben unb grbfen, bctomint eine 
feine ffarbe unb ©efdjmacf, toenn man jum Sd)lufj, nacfybem man 
fcfyon bie ginbrenne im ©emiife auffod>en liefj, 1 ^ gfjlbffel Q3iomalj 
J"f««t. 

Spinatfdjjtttjel. 

3ufaten: 375 gr Spinat, 2 gier, 2 Eoffet 9?abm, Salj, 
"pfeffer, 'Siomatj, 'TOebl, Semmclbrofetn, <5ett. 

3ubereitung: ©er Spinat mirb gefoct>t unb paffiert. ©ann 
merben 2 Sier bineingefebtagen, ba$ ©anje gefaljen, gepfeffert unb 
mit 2 £bffel 9?abm oermengt unb nod)malg bier eingefod)t. ^un 
gibt man fooiel Semmeibrbfel binein, bafj man Sdmi^el formen 
fann, bie man paniert unb in beigem Sdjmatj bacfen lafjt. 

^arftol ou gratin. 

3utaten: 1 Karpol, »/» fitter 9*abm, 3 gier, Sd)infen, 
6t)ammgnong, Saf$, 'parmefan, Semmelbrbfetn, Q3iomats. 

3ubereitung: ©er ^arfiot toirb in Satjioaffer ge?ocb,t unb in 
9?ofen geteilt. 9fJun fprubelt man V 8 fitter 9^abm, 3 Sibotter, fein« 
gebacften Sd)in(en, 93iomatj, eoentueH aud) gebiinftete, feingebacfte 
Ebampignon^ ab, gibt bie3 auf ben in einer Sd)iiffe( ober in 
SOcufdjeln angerid)teten ^arfiol, ftreut 'parmefan unb 93rofetu bariiber, 
betropft bie^ mit beifjec Gutter unb lafjt ben &arfiol 10 'SJJinuten 
in ber 9?bbre gratinieren. 

©ebacfene Sc^toarjtourjein. 

3utaten: 1 "Sunb Sdjmarjwurseln, Satj, Sffig, 3ucfer, 
93utter, 3itronenfaft, 93iomalj, OTebt, gi, Scmmelbrbfeln, Sd>malj. 

3ubereitung: 'Man l»u$t bie Sd)toar5Wurjeln fauber ab, 
fd>abt bie £>aut meg unb tegt bie QBurjeln eine Stunbe in QBaffer, 
bem man etwaS gfftg jugefe^t bat. ©ann fdmeibet man fie in 
gteid)maf5ige Stucfe,' ta|t fie in 3uc(er, Satj, Gutter, 3itronenfaft 
unb 93iomatj tocid) biinften, paniert fie in 9^ebt, gi unb "Srbfetn 
unb tafjt fie in beifjem Sd)matj bacfen. 

©eftitlte 'pa^rifafeboten auf ungarifc^e 2lrt. 

3utaten: 5 gritne c paprifafd)oten, 250 gr ^albfteifd), 125 gr 
9?eiS, 100 gr 'Pflanjenfett, 250gr "Parabei^dpfel, Salj, "pfeffer, 3ucfer, 
'Peterfitie, 1 gfjlbffet 93iomal3, 1 gfjlbffet "3Rebl, l A fitter 9?abm. 

3ubereitung: 'SJJan febneibet bie Stiele famt 5?appe unb &em» 
bau^ ber 'paprifafcb.oten beraug, iibergiefjt fie ein- bi^ jmeimal mit 
fiebenbem QKaffer unb lafjt fie eine QGBeite in biefem QBaffer fteben. 
3njwifcben fafebiert man bag ffteifd), oerriibrt eg mit 50 gr 'Sett, 
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(Soils, 'Pfeffer unb bem 9?etS, ben man toorber in QBaffer 
aufquelten tiefj, unb fullt bann bie Gdjoten $ur Salfte boll. 
9?un binbet man ben ©ecfel ber Gcfyoten mit Sinbfaben barauf, 
lafjt in einer "^fanne 50 gr tfett beifj werben, gibt ettoai ^eterftue 
unb V4 kg au^einanbergeriffene 'parabeiSapfel baju, legt bie Gd)oten 
binein unb lafjt fie bann batin weid)bunften, wobet man Guppe ober 
QCBaffer nad)giefit. 93or bent °2lnrid)ten fprubelt man etwa$ 9?abm 
mit 1 gfpffel <iKebl ab, gtefjf bieS iiber bie Gdjoten, lafjt alleg nod) 
einmal auffod)en, Wutjt bie Sauce nad) ®efd)tnacf mit Galj unb 
3ucfer unb mengt 1 gfjtoffel "Biomatj bei. 



3. Guppen 



gine "^racbjfuppe flic grtoactyfene unb SSinber, fur ©efunbe 
unb ^ranfe. 

3utaten: 6 gfpffel ftaferflocfen, Va Citer <3)ald), Vj fitter 
QBaffer, 3 gpoffet QMomats, 3ucfer, Galj. 

3ubereitung: "JKan nebme mogltcbft amerifanifd)e Sbaferftocfen, 
bie fid) burd) grofjen 9}abrwerf, Gcfymacfbaftigfett unb QMUigfeit 
ausjetcfynen. ^Ran fod)t biefe foftlid)e Saferfuppe mit balb 9ftild) 
unb b.aib "Gaffer, unb jwar fo, bafj bie ferttge Guppe nid)t ju bitnn 
unb ju wafferig ift. ©ie $od)bauer betragt ungefabr 20 <3Xinuten. 
<3flan wiirjt bie Guppe mit 3ucfer unb Galj unb feftt fitr jeben 
"Seller einen gftloffel Q3ioma(j ju. ©iefeS gibt ber Guppe nicbt nur 
einen foftlid>en < 3S3obtgefd)mad, fonbern aud) eine feine gelblid)e "Jarbe. 

QlHe fonftigen 3ufcifie finb iiberfutffig. <6od)ften3 fann man ju 
ber Guppe „ftir ^ranfe" nod) ein gt qutrlen. 

ObigeS Quantum reid)t ju 3 <portionen. 

grectyfuptoe. 

3utaten: 2 fitter $?nod)enbriibe, 15 J?arotten, 2 gibotter, 2 gfj» 
loffel SWebl, Vi Citev 9?abm, 60 gr "Butter, 2 gfpffel "Stomal^. 

3ubereitung: ©ie "Sutter lafjt man mit bem "3)?ebl etivaS an- 
laufen, giefjt bann bie 5?nod)enbritbe auf unb tap fte jur Salfte 
au3fod)en. Ilnterbeffen fod)t man bie ^arotten weid) unb ftreid)t fte 
burd) ein Gieb, untermifd)t fie mit bent fiifjen 9lai)m, bem ©otter 
unb bem "23tomalj unb tegiert bamit bie Guppe 5 "3Rtnftten oor bem 
5inrid)ten. ®ie Guppe muf; einen fiifjen ©efd)tnacf baben unb barf 
nur wenig gefaljen werben. 

Slngetaufene ©riegfuppe. 

3utaten: 9?tnbfttppe, 1 /4fiiter©rieg,"23utter, 2 gibotter, "Biomalj. 

3ubereitung: "3Kan lafjt ben ©rieg in 93utter gelblid) rbften, 
giefjt bann bie fod)enbe Guppe a«f. I«§t bie^ wieber eine Q3iertelftunbe 
fodjen, gibt bann "23iomalj baju unb aunt Gdiluffe bie gibotter. 
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<3>anabelfuN>e. 

3utaten: 'Jlltbacfene Gemmeln, 9?inbfuppe ober ^nod)enbrttbe, 
Gutter, gibotter, IMomalj. 

3ubcreitung: ^an fd)neibet bie abgerinbeten Gemmeln fein- 
blattrig, befeud)tet fie mit etwaS Guppe unb paffiert fie. ®ann lafjt 
man in cincr ^afferolle QSutter beifj werben unb bie Gemmelmaffe 
barin biinften. Sierauf gtcfjt man bie Guppe auf, lafjt fie gut oer- 
tod)en, gibt 93iomaIs binju unb jum Gd)luffe bie gibotter. 



4. 9J?ebtft>eifen. 






2lepfctret«. 

3utaten: 9?eiS, "iKitd), 3uder, SSaniUe, OTariUenmarmelabe, 
^Siomalj, 500 gr 'Slepfel. 

3ubereitung: gine 5:eefd)ale 9?ei« mirb mit SKild), 3ucler, 
einem Gtttd=d)en Q3anitle unb 'Biomals weid) gebiinftet. ©er 9?ei« 
barf aber nid)t fo biinn fein ttie getoo^nlid)er , 2)Jifd)rei«, fonbern bie 
<3Kitd) muf) ganj eingebunftet fein. gine Sortenform wirb mit 3ud=er 
auSgeftreut unb ber 9?ei« mit einem £6ffel feft bineingebriicft. 3n- 
jtt>tfd)en werben 500 gr ^lepfel in je 6 £ette gefd)nitten unb mit 
3uder weid) gebtinftet. QBcnn fte etwaS iiberlublt finb, lafjf man fte 
auf einem Giebe abtropfen, gibt an bie Gtelle, wo t>a$ ^ernbau^ 
berau«gefd)nitten wurbe, etwag 'SKarmelabe unb legt fte fd)id)fenroeife 
bergig auf ben 9?eiSfotfel. ©er feftgefd)lagene Gd)nee »on 5 giwetfj 
wirb mit 2 ©efagramm g}aniae-3u(fer teid)t eermengt unb auf bie 
Slepfel gleid)mafjig Oerteilt. gin tteiner Seit be« Gd)aume§ wirb 
juruclbebalten, bamit barau« ein ©itter ober fonft eine 93erjierung 
gemad)t werben fann. ©ann wirb bie Gpeife in bie 9?5bre gegeben, 
bamit ber Gd)aum trodne. ©iefer mufj weif) bleiben. ®ie Gpeife 
wirb warm fertnert. 

ginfai^e £tnjertortc. 

3utaten: 200 gr ^ebt, 140 gr Gutter, 80 gr 93aniae5UcEer, 
3 gier, Gaft unb Gcbale »on einer balben 3itrone, 'OTarmelabe. 

3ubereitung: <5Ran arbeitet bad 5Kebt mit ber <23utter auf 
bem <23rette ab, mengt ben 3u<Jer unb bie bartge(od)ten gibotter, 
ben Gaft unb bie abgeriebene 3itronenfd)ate bei unb fnetet barauf 
einen gefd)tneibigen 5:eig. ?Kan gibt bie Satfte baoon in bie mit 
•Butter beftrid)ene Sortenform, la%t bie« balb bacfen, ftreid)t bann 
"3ERarmelabe auf, rollt ben anberen Seig ju Gtangen, legt biefe 
gitterartig iiber bie Sorte unb lafjt fte fertig bacfen. 

Sad)ertorte. 
Sutaten: 4 £afeln 6d)ofolabe, 80 gr Gutter, 120 gr 3ucfer, 
6 6iwei§, 80 gr SJlebl, 9Karmelabe, Gd)ofolabe unb 3ucfer jur 
©lafur. 
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3ubereitung: ?Dian lafjt bie Scfyofolabe mit ber QSutter auf 
bcm ioerbe weid) toerben unb oerrtibrt bieg erfalfet mit bem 3ucfer. 
©ann gibt man ben Sd)nee bcr Giweifj unb sutetjt bag QJJebl langfam 
baju. ©ie SiRaffe roirb in eine mit "33utter beftrid)ene unb mit 
■3Rebl beftaubte "Sortenform eingcfiillt unb gebacfen. Srtaltet bc= 
ftreicb/t man bie §;orte mit ^Jarmetabc unb iibergiefjt fie mit 
Sd)o!otabegtafur. 

©rieSflammeri. 

3utaten: 1% fitter SRildj, 3 gfjteffet <23iomalj, 375 gr One*, 
1 Stucf 3imt, 500 gr 3uder, 5 Simetfj, Srucfytjucfer. 

3ubereitung: Wan lafjt in ber SWitd), bie mit 93iomalj 
»ermifd)t toirb, ben ©rieg mit bem 3imt aufqueHen. ©arauf wirb 
ber ©rieSbrei mit bem 3ucfer serfiifst. Sobalb er etwa$ abgefii^lt 
ift, jtebt man ben fteifen Sd)nee con 5 gimeifj bavunter. ©er 
g=rud)tfauce, bie man baju reid}t, fann ebenfallg nod) ttma$ "Siomatj 
beigemengt toerben. 



5. Obft. 



SJacfpflauuten fur Stetontmtefjente unb ©efunbe. 

3utaten: 500 gr "Bacfpftaumen, & 3itrone, 3 Sfjloffet 93iomalj. 

3ubereitung: ©ie "Sactpflaumen toerben gut getoafcfyen unb 
mit ber abgeriebenen 3itronenfd)ate in QBaffer weid) gefod)t. Sin- 
britfel ber metd)gefod)ten 'pflaumen riibrt man burd) ein Sieb, 
entfernt bie &erne unb gibt bag Hebrige ju ben tt>etd)gefod)ten 
^fiaumen. Sftun rtibrt man ben Saft ber balben 3itrone unb bie 
3 (Sfjloffel 'Biomatj baju. ©ie <pflaumen miiffen in ibrer Sauce 
fteben. <2Barm ober fait fertriert, ift btefeg J?ompptt 9*eton- 
oalefjenten roie ©efunben gteid) willfommen. 

•Biontaljgelee con Orangen unb 3itronen. 

3utaten: % Eifer Gaffer, 150 gr 3ucrer, 2 Orangen, 
2 3itroneit, 2 ejjIBffel "Siomalj, 20 gr meifje ©elatine. 

3ubereitung: QBaffer, 3ucfer, ben Saft con 2 Orangen, 
bie auf 3uder abgeriebene Sd)ate einer Orange, foroie ben Saft 
son 2 3itronen Ia§t man auffod)en, gibt nun 2 Cffjloffel 'Siomatj, 
fotuie bie in eftoag l)ei§em QBaffer aufgelofte ©etatine bjnju, fiillt 
bie ^affe in eine Sornt unb ISjjt fie erftarren. ©iefeg ©elee 
eignet fid) oorjuglid) alg "2lufftrid) auf <23r6td)en unb 93rot. ^inber 
effen eg mit 93ovliebe. @g ift gefunb, t»oblfd)mecfenb unb biUig. 

Siiomalj - 5tyf etgelee. 

gattapfet, moglid)ft con oerfd)iebenen Sorten, toerben ge> 
toafcfyen, Stiet unb Q3liiten, fowie ^lecre entfernt unb mif bev 
Sd)a(e in reid)lid) SBaffer, bafj bie 2lepfel bitiidt ftnb, aufg ^euer 






®te groftfe 33erbreifung 

untcr alien ^raftigunggmitteln, bie beufe auf bem *2^arffe ftnb^ 
bat bag ^iomalj gefunben. Q3on ben bigfcer befannteh 
JMftigunggmitteln unterfdjeibet t§ fi(^) t)auptfa'ct)lict) buret) feinctt 
gutcn ©efebmad, cinen auffallenb nicbrigen ^rei^, fotoie t>a* 
burcb, ba$ e$ ot)ne ^unftelei einfacb ou^ cbtem ©erftenmatj 
gcioonnen unb unter 3ufa$ »on n>ert»oUen ^at)rfa[5en t)er* 
geftellt toirb. ©iefe ilmffanbe toaren ber ©nfiibung »on 
^3ioma(8 au^erorbentlict) giinftig. "Sefonber^ bei ben pvaU 
tifct)en Qlerjten fanb e^ eine ft>mpatt)ifct>e 21ufnat)me, unb in 
8at)lreict)en Sleratefamilien tourbe eg balb betmifd). Sanbett 
eg pet) bod) um ein ^raftigungSmittel, t)a§ feiner naturlicben 
3ufammenfetjung toegen auf leinen <5atl febabtieb toirfen fann; 
unter alien Xlmfidnben abcr nur »on bem grb^tcn 33orteil 
ffir jeben nod) fo gcfct)toacbten £>rganigmug fein mu§. 

S'iaturlid) b<»t e$ an jabtreicben 53erfucben in ^linifeh 
unb ^ranlenbaufern nicbt gefel;lt. ©aS 9?efuttat toar ftet* 
ein fiber (Srtoarten gfinftigeg. 3n oielen ^onigl. ^linifen ufto. 
ift beute *23iomalj ein gem beget)rteg 'Slafyv* unb .^rafrigungg* 
mittel. QBie febr eg ftd) auct) in ben beuffeben ^amilien ein= 
geburgert b°t unb toelcber, toir fftnnen obne ju fibertreiben 
fagen, beifpiellofen "Seliebtbcit eg ficb erfreut, ge^t aug 
Saufenben oon 3ufcbriften fyexvov. 

^3iomalj fann alg juoerlaffig toirfenbeg 9?abr» unb ^raf- 
figunggmittel empfol;len toerben: 

9?ero5fen unb 9Jeroenfcbtoacben (^euraftbenifern), 

fcbtoacbltcben &nbern unb Grtoacbfenen, 

angeftrcngt Qlrbeitenben, 

^ranfen unb 9?efonoalefjenten, 

"Slutarmcn, 'Bleidjfucbfigen, 

93erbauunggleibenben, 

SJJageren, 

Cungenleibenben, 

9^ad)itifd)en unb SfrofulSfen, 

•JS^cbnerinnen, flidenben "jrauett, 

alfernben ^erfonen, 

ferner bei ^atarrben ber Sltmunggorgane. 
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SBo txfyalt man ^iomalj? 

3n ben Qlpot^efen, ©rogenbanblungen unb 
9?cfortn^a«fcrn turn ^reifc »on 1 2Kf. ffit ble; 
300-©ra«im'©ofe uttb 1,90 SOW. fiir bie 600.©ratntn- 
©ofe. (3tt ©efterretdj-Uttgatft 'K 1,30 uttb 2,50, 
in bet S^toeij Fr. 1,60 unb 2,90). 3Hand)e 
3Biebetbett(iufer, berien bie un»ergletd)Ud)en 
SBirfmtgen bed 93iomat j unbefannt finb, berfud>en 
anbete "^tSpatate ais angcbltd) „ebenfo gut" an : 
ben 9JJann ju briugen. SBie feltfatnl 5Benn eife 
beliebiged anbetee ^tS&arat „ebenfo Q\it" toSre, 
ivatutn ncf)tncn bann siele &3nia,l. ftlinif en, ^ro- 
feffoten, 5lerj<e (in bet ^rayi* »"*> ftttibren 
«J>rit>at6ebarf), SnrftttcbJetten, berttfttnteSfoiafttetr, 
9?ennfaJ)rcr, Sungctfiinfttet, "JBetfreifenbe ju 
Sufi, angeftrcngt atbeitenbe SJatietSfttnfUer ufto. 
«crabe 3Momalj unb. nidjts anbereS?! "JBcr 
feine ©efuubbeit int. Sluge $at, laffe fid) 
nid^ts anbeteS aufteben unb berlange energifdj 

»on ©efa* ^atertnamt* 

2Bo nldjt erbattUd), toenbe man fid) tieber an bie 
ffabril, bie bie nadtfte 3kjug*qucae nad)ta>eifi. 
$lad) bent SluSlanbe serfettben toir btreft nur 
gegett 33otcitifeubung bed SJetragcS nebft ^orto 
•(alfo feine SRadjnatyme). 
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